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LITRE DEUXIÈME. 



DE LA DISTILLATION. 



ATAKT-PROPOS. 



«Pavais d'abord pensé de publier séparément la fabrication 
des bières et la distillation, par le motif que ce sont deux indus- 
tries bien distinctes et séparées par la plupart des législations 
qui les régissent dans les différents pays. Mais comme malgré 
cela Fart du brasseur et celui du distillateur de grains, de 
pommes de terre, de betterayes etc., se trouvent souvent réunis 
dans une même usine ou un même établissement agricole, et 
qu'ils sont fréquemment dirigés ou exploités par les mêmes 
industriels, j'ai pensé que pour un assez grand nombre d'entre 
eux il serait utile de les réunir dans un même ouvrage, par le 
motif qu'en combinant bien mon plan d'ensemble , cela me 
permettait de traiter plus complètement chaque partie tout en 
réduisant plusieurs chapitres communs à ces deux industries, 
qu'il eût été indispensable de reproduire tout au long dans 
chaque livre si je les avais publiés séparément. 

Si donc quelques brasseurs et quelques distillateurs, qui 
n'exercent qu'une de ces deux industries, eussent pu se passer 
de l'une ou l'autre partie de ce traité, si elles avaient été publiées 
séparément , ils me pardonneront bien , je l'espère, s'ils réflé* 
chissentqu'à peu près pour le même prix, ils ont ainsi les deux 
traités réunis en un seul, et que la plupart d'entre eux trouvè- 
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rODt des choses fort utiles dans la partie qui ne les concerne 
point d'une manière spéciale. 

Comme je Tai annoncé dans la préface générale de cet 
ouvrage (1), où j'ai exposé les motife iqui m'ont déterminé à 
adopter le plan que j'ai suivi pour ce traité; j'ai divisé ce livre, 
comme le premier, en trois parties, en suivant sensiblement le 
même ordre de matière que pour la fabrication des bières. 

Comme dans la première partie de cet ouvrage, je serai sobre 
de dissertations et de digressions inutiles, et pour éviter autant 
que possible des redites, je prendrai fréquemment la liberté 
de renvoyer le lecteur d'une partie à l'autre de cet ouvrage. Si 
parfois malgré cela, on remarque quelques répétitions, c'est que 
je les ai jugées utiles, pour faciliter l'intelligence de ce que je dis 
aux personnes peu familiarisées avec les questions que je traite. 

(1) PourPintclIigeRice de la division de cet ouvrage voir celle préface, tome !«'• 
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UWE DBDXIHE. 



DE LA DISTILIATION. 



PRERUÈNE PARTIE. 



DE LA DISTILLATION EN GÉNÉRAL. 



CHAPITRE PREMIER. 

tlrlirin^ Mstorlqne, ImportAnce, dëflnltloii et nature 
générmle des opëratlons. 

Origine historique. — L'origine de l'art de préparer les boissons fer- 
mentées avec des fruits, et même avec des céréales, comme on a vu 
au commencement du 1'' volume, se perd dans la nuit des temps. Les 
Grecs et les Romains préparaient des vins de raisins, et rious ont même 
transmis les règles pratiques qu'ils observaient pour cette fabrication. 
Les Egyptiens connaissaient déjà la transformation des céréales en 
boissons alcooliques, et la bière, disent plusieurs historiens, était même 
Tune de leurs boissons favorites : mais nous ne possédons aucun docu- 
ment, qui puisse nous faire soupçonner que ces peuples aient connu 
Fart de séparer de leurs boissons fermentées, le principe vivifiant auquel 
est due la propriété enivrante de toutes les liqueurs et auquel on a donné 
les noms d'eau^-vie ou d'alcool^ suivant son degré de force, c'est-à-dire 
de spirituosité. 

Les peuples de l'Asie mineure, paratt-il, connaissaient depuis un 
temps immémorial l'appareil distillatoire que nous appelons Alambic 
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simple^ et ils s en servaient pour séparer rfauile essenlieiie des piaules 
aromatiques* comme nous le faisons nous-mêmes aujourd'hui; mais il 
n'est pas à notre connaissance qu'ib Talent utilisé pour la séparation de 
lalcool des boissons fermentées. 

VAlambic^ parait-il, est d'invention arabe, et le nom lui-même a été 
importé chez nous, de chez ce peuple avecTappareil. 

Nous devons très-probablement raoquisition de cet appareil aux 
excursions que firent les Français en Arabie, i Tépoque des Croisades ; 
car cet appareil est originaire de ces contrées, et c est de cette époque que 
date pour nous sa connaissance. On sait, en effet, que les croisades, ces 
guerres absurdes dirigées par la piété de nos monarques et preux 
chevaliers, contre rhérésie asiatique, ne furent pas stériles pour le déve- 
loppement de nos connaissances en général et de notre industrie en 
particulier. L'Asie est pour nous le berceau des arts et des sciences ; 
c'est là que puisèrent les Égyptien^ qui, depuis, nous transmirent quel- 
ques lambeaux dés sciences de l'Inde, par l'intermédiaire des Grecs et 
des Romains. Mais cette source, la plus reculée que nous puissions 
assigner aux développements de l'esprit humain, n'a point tari subite- 
ment, et l'Egypte, la Grèce et Rome avaient brillé à une époque où l'Asie 
conservait encore quelques traces de son ancienne splendeur. 

Ce fut donc à l'époque où les croisés allèrent porter leurs armes 
bénies sur le sol natal des arts, que l'industrie s'enrichit chez nous de 
nouveaux moyens et commença à prendre quelques développements. 
VAlambie fut une cônquête-à celte époque, et il servit chez nous aux 
mêmes usages qu'en Arabie, jusqu'à ce que l'alchimie, qui suivit de près 
les croisades, s'emparàl de cet appareil pour la recherche de la pierre 
philosophale. 

L'histoire ne nous a point transmis le nom de l'homme ingénieux 
qui, le premier, sépara l'alcool du vin avec cet appareil ; mais tout nous 
porte à croire que c'est à un alchimiste que nous devons cette impor- 
tante découverte. 

Avant le xu' siècle ^ nous ne trouvons nulle part des documents qui 
puissent nous faire supposer qu'on connaissait l'alcool ou l'eau-de-vie. 
Arnaud de Villeneuve, Raymond de LuUe, sont les premiers auteurs qui 
aient donné la description des procédés employés^ de leiur temps, pour 
la distillation des vins. Leurs ouvrages datent du xui' siècle, ce sont 
les plus anciens que nous ayons sur cette matière. 

Pendant plusieurs siècles les vins furent en possession de fournir au 
commerce et à l'industrie , tous les liquides alcooliques qu'on con- 
sommait ; et durant cette époque où l'art de la distillation s'exerça sur 
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les vtfis leuU) il oe se composa que de Topéralioa physique qoi a pour 
but, et pour résultat, la séparation de Talcool. Mais la science ayaut 
ilepois iiMtiqné la préseoee de Talcool dans toutes les boissons qui 
avaient subi la fermentation spiritueuse, Tart ne tarda pas 4 enseigner 
les moyens de lextraîre, et ouvrit ainsi une nouvelle et vaste carrière à 
cette iodtfstrie déjà tréf^importante. La plupart des contrées noo viti- 
coles, qui avaient trouvé le moyen de préparer une boisson analogue 
aux vins de fruit, a*vee les produits de Leur sol, apprirent bientôt i en 
isoler lalcool.De U Tart de distiller les céréales et les pommes de terre, 
qui est eans contredit la branche la plus importante de 1 industrie dont 
nous avons à noua occuper dans ce livre. Et cette Importance est si 
grande, i mes yeux, non-seulement au point de vue de cette industrie 
en elle*mème, mais encore et surtout sous le point 46 vue de Téco- 
nomie agricole et même politique et sociale, que je crois devoir m*y 
arrêter un moment avant d'aller plus loin. 

MuÊfm4mÊÊce de la cUstlIUiÉlMi em gém^mi^ at de la 4te- 
tlll«ÉiMi dM «Miiia eo partiraltei». 

« U y a des industries qui ont une connevîté iotime avec Tagricul- 
lure, telles sont les distilleries, les sucreries, et les Cécul^ies. Les ira- 
vaux de ces fabriques ne s'ouyrent guère qu en automne et cessent 
généralement avec le printemps, juste au moment où les travaux des 
champs commencent à exiger uo plus grand nombre d^ bras. 

» Cù$ iïyiuUrie8ne$auraiênid(mcéfr0 trop recommandée^ muo cuia- 
vQiewrs^ puisqu'elles leur fouroissent les' moyens d*occuper en hiver les 
populations qui les eptourent, 46 nourrir une plus grande quantité de 
bestiaux et de créer une masse plus coosidérable d*engrais. » 

Ces mois e;ictiiaiis 4'uo rapport, au minisire de Tagriculture et du 
commerce de la république fran^se, fait par M. le représeotant Pom- 
mier, au Dom de la commission spéciale de statistique et de législatio/u, 
en réponse à la circulaire ministérieUa du 96 ayri} I8469 po^nt la ques- 
tion de saTOir, quels so9t les meilleurs moyens à prendre pour £aire 
refluer dans les campagne le trop plein des populations ouvrières des 
{^nds contres maoufaettiriors, pronveui oonrinen aujourd'hui en 
France/9 on attache d*importaiM^ mx% industries agricoles. Or de toutes 
les industries rurales agricoles, il n'en est point assurément qui ait 
autant d'importance que la distillation. En effet, cette industrie peut 
9e prati(](uer en tout lieu et s gercer sur de vastes échelles dans presque 
tous les pays. Elle s'exerce sur une foule de produits naturels du 
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lol qu'eHe permet de traosporler au loin en les IraosTormaHl en des 
matières moins poodéreuses et en augmentant considérablement leur 
valeur. Or, quelle autre industrie agricole réunit tous ces avantages au 
même degré que la distillation : nulle, j*ose le dire hardiment. 

Que le lecteur me permette d'entrer ici dans quelques détaHs pour 
démontrer ce que je viens d avancer ; car ce sujet mérite bien de fixer 
Tattenlion des industriels et des agronomes, aussi bien que «elles des 
économistes et d^ législateurs qui ont beaucoup dit et beaucoup fait, 
pour et surtout contre cette industrie, par le motif malheureusement 
que la plupart d*entre eux, jusqu'à ce jour, ont été guidés par des vues 
morales et fiscales, fort louables au fond, mais qui les ont amenés 
souvent à des conclusions peu sages, à mon avis, car elles ne reposent 
sur aucun principe solide d'économie politique, et n ont produit que de 
mauvais résultats matériels, sans atteindre leur but moral. 

En 1857, un ministre belge, pour obtenir une augmentation dlmpèt 
sur les boissons distillées, fit un tableau efi'rayant de la progression des 
crimes et délits, commis dans le royaume, sous le régime de la loi 
de 1833. On s'alarma au nom de la morale publique et on vota une 
majoration de droit sur la fabrication. Ce n'est pas tout; pour remédier 
au mal dune manière infaillible, on mit un droit de consomnuition sur 
toutes les boissons distillées ; mais le mal résistait au remède, et le nombre 
des délits augmentant sans cesse, on augmenta encore le droit qui fut 
successivement porté de 93 centimes à 40, puis à 60, et enfin à i franc, 
taux actuel. Eh bien l le croirait-on, le mal existe toujours! peu importe 
dtt-on, le remède appliqué à haute dose finira par devenir excellent (1 ). 

Voilà le résumé des motifs que les législateurs ont partout et toujours 
fait valoir pour justifier la majoration des droits sur les boissons distil- 
lées ; mais malheureusement il faut autre chose que des lois fiscales pour 
modifier la morsile publique. C'est ce que je démontrerai plus loin, 
ici je me bornerai à exposer sommairement les avantages de cette indus- 
trie, considérée au point de vuet économique et agricole. 

D'abord la distillation en isolant le principe le plus remarquable que 
la fermentation alcoolique développe, pern>et d'utiliser bien des pro- 
duits du sol, qui ayant subi un commencement d'altération, seraient 
impropres à tout autre usage : C'est la distillation, qui en séparant l'al- 
cool des vins communs ou altérés, donne à ces derniers des débouchés 

(1) Il vient de paraître une nouvelle brochure, inlltulée : Réforme générait des 
impôts, signée Â. Godin, qui toujours dans le même but de morale publique, pro- 
pose très- sérieusement de doubler Timpôl actuel en Belgique. 



Digitized by VjOO^IC 



- 7 - 

et des emplois qu'ils ne pourraient avoir sans elle. La distillation est 
donc pour les pays yiticoles une branche industrielle d*une grande uti- 
lité; mais lart du distillateur ne borne point là les ressources qn-il 
présente i l'a^oulture. 

En effet, la distillation des grains et des pommes de terre, qui peut 
^'appliquer partout et toujours, non-seulement permet, mais encore est 
souvent le seul moyen, de mettre en culture ou d'améliorer le sol dé 
bien des localités éloignées des centres de populations et qui manquent 
de voies de communication faciles. Que sont, en effet, la plupart de ces 
distilleries rurales, si ce n*est de grandes exploitations agricoles qui 
transforment les produits de leur propre sol en fumier, en bêles grasses 
et en alcool. Ces deux derniers produits d'un transport plus facile que 
leurs denrées en nature viennent alimenter les villes, et le fumier, cette 
base essentielle de toute culture, leur reste pour améliorer leur sol. 

Ces distillateurs analysent, en quelque sorte, les produits de leur sol 
trop pondéreux pour les exporter en nature; ils en extrayent la quintes- 
senee, qu'ib expédient au loin à peu de frais, et toutes les matières 
minérales de leurs récoltes, tous les résidus qui constituent du fumier 
leur restent pour engraisser leurs terres. C'est ainsi qu'ils peuvent 
rendre tous les ans à leur sol ce qu'ils lui ont enlevé et souvent plus 
qu'Us ne lui enlèvent en matières azotées de toutes natures, ce qui 
leur permet d'améliorer leurs terres, tandis que s'ils exportaient leurs 
produits en nature, comment dans les localités qui ne sont pas à la 
parlée des grands centres de population, pourraient-ils améliorer leur 
sol ou même l'entretenir dans un état normal de fertilité ; car alors, 
comment lui restituer ce qu'on lui enlèverait à chaque dépouille? Or, 
comme on sait, le sol n'est pas inépuisable, et si on ne lui restitue pas 
les matières minérales et animales qu'on lui enlève avec chaque récolte, 
il ne tarde pas à s'appauvrir et a s'épuiser entièrement : ils devraient 
donc sans tarder, se procurer au loin, et à grands frais, des engrais 
qu'ils auraient exportés, ou bien moins exiger de leur sol en réduisant 
leurs cultures à des assolements moins épuisants, et par conséquent, 
moins riches, ce. qui, en dernière analyse, serait une diminution dans 
le revenu net du sol, et par conséquent, une perte réelle pour la 
fortune publique. 

La plupart des distillateurs et des agronomes savent fort bien cela, 
ils n'ignorent pas l'importance et l'étendue des services que les distil- 
leries rurales de grains et de pommes de terre ont déjà rendus, et ceux 
bien plus grands encore qu'elles sont appelées è rendre à l'agriculture ;' 
mais les législateurs, sans doute, ne le comprennent pas aussi bien 
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malheureusement ; car les lois qui régnsent ces induslnes en sont une 
preufe manireste. 

En effet, si les législateurs étaient bieii pénétrés des afanlages^ selon 
moi, immenses et incontestables qui pourraient résulter pour lagrt- 
culture, de Textènsion qu'il serait fecile de donner à ces établissements 
par une protection sagement combinée, ils irhésiteraient pas è modi- 
fier des législations qui, tout en ayant Tair de les protéger, les place 
dans des conditions telles que leur esistence est sérieusement com- 
promise (1). 

En effet, il nest malheureusement que trop vrai, que depuis cinq i 
six ans, un grand nombre de distilleries agricoles belges et hollandaises, 
ont travaillé à perte; e$t-il besoin d'ailleurs d'avancer ce fait, lorsqu'il 
a été constaté que depuis trois è quatre ans, un quart au moins de ces 
distilleries ont cessé de travailler dans ces deux pays, et nous démon- 
trerons dans la troisième partie que la cause principale de cet état 
déplorable de l'industrie agricole la plus importante, sous tous les rap- 
ports, réside dans la législation, qui cependant, de tous temps, a eu en 
vue les intérêts agricoles; mais, comme on verra, elle pèche par sa 
base, car elle n'atteint pas son but et a amené des résultais diamétra- 
lement opposés à ceux qu'elle s'est proposé d'obtenir. C'est ce que 
M. Gloquet, distillateur belge et agronome fort éclairé, a démontré 
dan» un mémoire très-logique qu'il a adressé au congrès agricole qui, 
en septembre 1848, s'est réuni à Bruxelles. Nous aurons plus loin à 
revenir sur cette question de légblation, et è ce sujet j'aurai occasion 
de revenir aussi sur le mémoire en question; mais qu'il me soit permis, 
en attendant, d'en citer ici un petit passage qui corrobore mon opinion 
au sujet de l'importance que j'attache aux distilleries agricoles. Toici 
comment s'exprime, dans son rapport, ce distillateur agrononDC : 
« Le développement normal et complet des distilleries agricoles, 
c^est-i-dire de celles auxquelles est joint une exploitation rurale, don- 
nerait immédiatement è Tagriculture les avantages suivants : 1*" il 
permettrait de modifier en l'améliorant le système de culture de plu- 
sieurs de nos régions agricoles, par l'introduction de l'engraissement 
du bétail à Tétable et d'un assolement rationnel admettant les racines 
fourragères; 9* il faciliterait la mise en valeur d'une grande partie des 
terres cultivables, actuellement improductives. » 

Après avoir démontré ta vélracité de ces faits et envisageant la ques- 

(1) Voir plu» loin la législation belge sur les distilleries, ei ce que jVn dis au 
chapitre m dt* la Irotsiènie partie. 
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lion sottd le point de tue purement agricole, M. Clequet s'attache à 
prouver que toutes les distilleries de grains devraient se trouver dans 
les campagnes où les engrais manquent et sont de première nécessité, 
et non dans les grands centres de population où les. fumiers et autres 
substances qui peuvent en tenir lieu, sont toujours en surabondance. 
Pub il démontre que la réduction^e IS pour 100 sur le droit d accise 
en faveur des distilleries agricoles proprement dites, est insuffisante pour 
les protéger contre la concurrence des grands établissements, surtout 
dans les conditions de capacité de cuvennatière etc., que leur impose la 
loi pour leur accorder la remise en question. L auteur de ce mémoire 
entre à ce sujet, dans des détails de chiffre qui prouvent clairement 
ce qu*il avance. 

M. Gloquet qui, dans son intéressant mémoire professe de fort bons 
principes d'économie rurale, lesquels sont parfaitement d'accord avec 
les vrais principes d'économie politique; car, Ton arrive aux mêmes 
conclusions que lui en partant du rapport de la commission de légis* 
lation, dont j ai cité quelques mots au début de cet article. 

JVous venons de dire en peu de mots quelle importance ont les dis- 
tilleries sous le point de vue agricole, un mot ma'mtenant sur leur 
importance industrielle et commerciale. 

Considérée d'une manière générale, toute opération qui change la 
forme des choses pour augmenter leur valeur, est une véritable pro- 
duction ; considérée d'une manière relative^» c'est une richesse d'autant 
plus grande pour un pays que la nouvelle production a plus d'impor- 
tance et qu'elle s'exerce elle-même sur des produits indigènes, comme 
c est généralement le cas pour la distillation* Or, sur quelle échelle ne 
s'exerce pas la distillation des vins dans le midi de TEurope et de la 
France surtout, dont les eauxde-vie s'exportent dans tous les pays et 
constituent un des revenus les plus importants des pays viticoles. Mais 
la distillation des grains, dans la plupart des États du nord de l'Europe, 
se pratique sur une échelle bien plus vaste encore. L'Angleterre, la 
Prusse» la Suède, le Danemark, la Saxe, le Hanovre, la Belgique et la 
Hollande surtout, fabriquent des quantités énormes de boissons distil- 
lées, qu'on exportent en grande partie dans les pays transatlantiques. 
Le genièvre de Hollande ne constitue-t-il pas à lui seul un commerce 
immense, et n'est-il pas Tune des principales source de richesse de ce pays. 

Je me bornerai ici à ces considérations générales, persuadé que tous 
détails è ce sujet seraient au moins superflus. 
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BéÊbàUàmnm et MHUire gémétnde des epératlen»* 

La distillation proprement dite, considérée d'une manière absolues- 
est une opération physique par laquelle on sépare d'une substance d^ 
principes volatils ; considérée au point de vue de Tindustrie qui nous 
occupe, c'est une opération par laquelle, au moyen de la chaleur, on 
sépare lalcool des liquides et autres matières qui en renferment. Mais 
comme on sait, il n'y a que les matières qui ont subi la fermentation 
vineuse qui en renferment, et ne peuvent subir de fermentation 
alcoolique que les matières qui renferment du sucre ; celles qui n'en 
renferment point doivent donc être préalablement transformées en 
matières sucrées : c'est cette transformation des matières féculentes en 
matières plus ou moins sucrées, que les distillateurs, de même que les 
brasseurs, désignent communément sous le nom de macération^ et que 
les chimistes désignent généralement aujourd'hui sous le nom de sac- 
charificaHon ou de fermentation saccharine. 

C'est l'ensemble des opérations chimiques et physiques, que nous 
venons de désigner, qui constituent ce qu'on entend généralement, et 
ce qu'on doit entendre, par distillation des grains, des pommes de terre 
et autres matières féculentes. 

Les produits de la première distillation des matières premières qui 
ont subi la fermentation alcoolique, ne se composent pas uniquement 
d'alcool, et reçoivent différentes dénominations selon leur degré de 
spirituosité et leur origine ; c'est ainsi qu'on désigne sous le nom de 
/f^^m^ les produits de la première distillation, lorsqu'ils n'ont qu'un 
faible degré de spirituosité, ceux qui ont le degré de concentration 
voulu pour la consommation de bouche, ont reçu les noms d'eau-de-vie 
ou de genièvre, suivant qu'ils proviennent de la distillation de fruits 
ou de matières féculentes. 

Les vins, les cidres, les bières, les grains et autres matières premières 
dont j'entretiendrai le lecteur dans ce volume, donnent à la distillation 
des eaux-de-vie ou produits alcooliques qui ne diffèrent que par la pré- 
sence d'une très-faible proportion d'huiles volatiles diverses, qui leur 
communiquent toutefois, des goûts bien différents, qui rappellent ordi- 
nairement leur origine, ce qui leur donne souvent un cachet particulier 
bien caractérisé. 

Généralement tous les produits d'une première distillation se trou- 
vent mélangés avec une plus ou moins grande quantité d'eau, et quand 
on veut obtenir des produits plus purs et plus concentrés, on distille 
ordinairement une seconde et souvent une troisième fois le premier 
produit ; ce sont ces opérations qu'on nomme cohobation ou rectification. 
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CHAPITRE DEVXIÈHE. 



Dcyi moMèwem preaiière» propre» à la dlstiUatlMi en 

géMépal. 

Comme on sait, on peut tirer de l'aicool d*une multitude de sub- 
stances végétales de natures bien différentes : l** de toutes les boissons 
et liquides- alcooliques, comme les bières, les vins, cidres, etc.; S"" De 
tous les fruits, racines et antres matières sucrées , comme les raisins, 
les cerises, les bettera?es, les topinambours, les sucres et sirops; 
S® Enfin de toutes les matières féculentes, comme les céréales, le riz, 
les pommes de terre, les fèves, haricots, etc. D*après cela, on voit que 
les matières premières propres à la fabricatien de Talcool, se divisent 
naturellement en trois classes bien distinctes. 

Dans la première classe se rangent toutes les matières qui renferment 
Talcool tout formé, et donnent immédiatement, par une simple distil- 
lation, tout Talcool qu'elles renferment. Dans la seemde classe viennent 
se placer toutes les matières sucrées, qui par une fermentation conve- 
nable donnent des produits alcooliques propres à la distillation. Enfin 
les substances féculentes, qui pour fournir de TalcooL, demandent deux 
opérations chimiques préalables, qui les transforme d^aborden glucose, 
puis en alcool, constituent une troisième classe qui est la plus impor- 
tante. Nous diviserons donc ce chapitre en trois sections correspondant 
chacune à Tune des trois classes que nous venons de mentionner et de 
définir. 

8ECTIOM PAEiUlÈAIU 

Hea Uoimm9Wkm et matières aleealliiaee. 

Les seules boissons et matières alcooliques qui méritent d'être men- 
tionnées ici d'une manière spéciale sont, en suivant Tordre de leur 
importance pour la distillation : les vins , les marcs de raisin , les 
bières et les cidres ; encore , ces trois dernières matières n'ont-elles 
qu'une importance bien secondaire. 
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Bem Tins cottsidéré» coame aiatières premièreft 
de la dIstlIIaUaM* 

Deux ciroouslances principales doÎTent guider le disUllaleur dans le 
choix ou le prix de ses vins. La première et la plus importante est celle 
qui se rapporte à la richesse alcoolique des vins, la seconde est relati?e 
à la qualité des produits que le fabricant peut en ti1*er. Plus un vin est 
riohe ea alcool, et plus aussi il offHra dYivimlages au distfttateur. Il 
est facile de s*assurer de la quantité d*alcool que le vin renferme au 
moyen de l'appareil que M. Gay-Lussac a perfectionné pour ces essais, et 
qui donne directement, par une distillation en petit, le velume d'al- 
cool anhydre contenu dans une quantité donnée de vin. Il suffit pour 
cela de distiller le tiers du vin, de prendre la ridiesse du produit de it 
distillation au moyen de Tal^oomètre Gay-Lussae et de diviser par trois 
la proportion que Tinstrument indique. 

La valeur du vin considérée sou^ le rapport de la qualité des pro- 
duits obtenus, ne peut pas s'apprécier aussi facilement; elle dépend de 
plusieurs circonstances tout à fait indépendantes de la fabrication et que 
la dégustation seule peut faire connaître. Les vins blancs ne donnent 
généralement pas une plus grande qualité d'aleoot que les rouges; 
mais, communément, ils sont de meilleure quantité pour la distillation, 
par le motif que n*ayant point euvé o«i ayant cuvé moins longtemps que 
les vins rouges sur les raffles et les pellicules des raisins, ils tériferment 
moins de ces huiles essentielles qui se trouvent au-dessous de la pelli- 
cule du grain et se dissolvent dans le moût à la faveur de la tempéra- 
ture et de rakoûl qtie développe la fermentation (1 }. 

Les vins qui ont on goût de terroir prononcé , le comttiuniquent 
géoéral^nenté reau^e-vle qu'on en retire. Cest ainsi que certains vins 
du Dauphiné donnent une odeur d*iris de Florence ; ceux de St-Pierre 
en Vivarais, donnent une eau-de-vie qui a Todeur de violettes, et les 
vins de Côtes-Rôties qui ont le goût de pierre à (Usil, etceux delà Moselle 
celui d ardoise, communiquent plus ou moins leurs bouquets à leurs 

(1) M. AutM>rgi«r a coasUlé que le« boilen es^énlMIrs <|fii d«nnenl un goût 
clétagréable aux eaiii de vie proviennent de la pellinile. Le« pepin« di>lilléii teols 
avec de Teaxi pu de i*alcool^ ont donné un liquide d*une naveur d'amande amère 
très-désagréable, dit M. Dumaa, et la grappe, par sa distillation seul^, a donné 
une liqueui: légèrement alcoolique, n*ayant ni Podeur ni la saveur de l'eau-de-vie 
de marc. Tandis que Fenveloppe des grains de raisins séparée des grains et de la 
rafle, soanise seule a la femoientaiion et distillée ensuite, a donné unf eau-de-vie 
lout à fait semblable à celle du iuar<!. 
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eau](*de-yie retpeellye», oequi leur donne un cachet qui permet sou- 
vent aux gournielsde reconnaître leur origine^ 

Kunkel, paralt-il, est le premier chimiste qui ail reconnu la pré- 
seoee.d'une huile esBenticlle dans les eaux-^e«?ieet spécialement dans 
celles qui proviennent des marcs de vendange dont nous parlerons plus 
loin. Il est trè»-fiieile de constater la présence de Thuile dans les eaux 
de-vie, car pour cela il suffit d'y ajouter cinq à six fois leur volume d'eau 
et de les soMmetjlre à une distillation Jente ^ lahxHil bien plus volatil 
queVbuîle se dégage en se débarrassant de cette dernière qui, dès qu'on 
a distillé un quart ou un tiers du Volume total, se réunit à la surfece de 
l'eau qui reste en gouttelettes visibles i l'œil nu. 

Une diose fort essentielle encore à observer dans le choix des vins 
pour la distillation, c'est de bien reconnaître, par la dégustation, dans 
quel état de conservation ils se trouvent; car du vin altéré donilera 
bien rarement une bonne eau^de-vie; ainsi les viosqui ont une odeur . 
de moisi, de lût ou de lie donneront toujours de mauvaises qualités 
d'eau*^e-vie, aussi n'emploie-t-on guère ces qualités de vin que pour 
préparer des esprits. 

Quant à l'acidité des vins elle dénote généralement une perte nota- 
ble d'alcool qui s'est transformé en acide acétique, mais cette altération 
n'est pas aussi nuisible à la qualité de l'eau-de-vie que celles dont je viens 
de parler^ car comme on verra plus loin, il est souvent possible avec des 
vins aigres d'obtenir d'assez bonne eau-de-vie. Les quantités d'alcool que 
renferment les différentes espèces de vin étant trè&-variables il est néces- 
saire, quand on les achète, d'en déterminer la quantité par des essais 
préalables faits en petit. Nous venons de voir comment au moyen d une 
distillation en petit on peut déterminer exactement la teneur d'un vin 
ou alcool ; mais ce procédé demande un appareil distillatoire spécial et 
une opération plus ou moins longue. Voici un procédé qui est très- 
expéditif et que pour ce motif je crois utile d'indiquer ici, quoiqu'il 
soit moins exact que le premier. 

Lorsque la matière colorante et la matière exiractive du vm en ont 
été précipitées par la litharge, l'alcool pur peut en être séparé directe- 
ment par la simple addition d'un corps avide d'eau, tel que le sous- 
earbonate de potasse, de la même manière qu^on le sépare de leau-de- 
vte. Or, il suÂt d'agiter pendant quelques instants le viu avec un excès 
de litharge porphyrisée pour qu'il soit bientét décoloré. Alors on filtre 
ou on décante pour séparer l'excès de litharge et le tartrate de plomb. 
On introduit ensuite la liqueur filtrée 'dans un tube qui renferme de la 
potasse du commerce bien sèche ; celle-ci se dissout, s'em(»are ainsi 
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de Teau que renferme le vin et en met Talcool en liberté. Il faut bou- 
cher le tube et Tabandonoer pendant quelques heures au repos. L*aloool 
se sépare peu à peu, et si on a préalablement déterminé le volume du 
vin, on peut en mesurant l'alcool obtenu, reeensattre aster approxi- 
mativement la richesse du vin éprouvé (1). 

€e procédé n'est pas rigoureusement exact : comme nous avons dit, 
Talcool qui se sépare ainsi, retient plus ou moins d'eau selon les cir- 
constances; en tout cas, il dissout de Tacétate de potasse, et la dissolu- 
tion aqueuse de carbonate de potasse retient elle-même plus ou moins 
d'alcool. Si donc on veut déterminer d'une manière rigoureuse la quan- 
tité d'alcool que renferme un vin ou tout autre liquide, il faut recourir 
à la distillation, retirerainsilesdeux tiers ou les trois quarts du liquide, 
et ajouter au produit distillé assez d'eau pour reproduire le volume 
primitif du vin. En déterminant alors la densité du liquide distillé et 
recourant aux tables, qui expriment la richesse de l'alcool à diverses 
densités, on a inmiédiatement la teneur du vin en alcool. 

M. Brande a déterminé de la sorte la teneur en alcool des vins sui- 
vants : 

ALCOOL roua 100 

Hartala, Lissa, Vin de raisin sec • 25 

Porto, Madère * . 22 à 23 

Vin de groseilles 20 

Xérès, Ténériffe, Polarès, Madère rouge, Madère du Cap, 

Lacryma-Cbristi , Constance blanc 20 

Constance rouge 19 

Buoellas, Musoal du Cap, Carcavello, Vin de Roussillon, Vin 

duRhiA . 18 

Alba-flora, Malaga, Ermitage blanc. Malvoisie 16 

Scbiras, Lunel, Vin de Bordeaux, Syracuse 15 à 16 

Bourgogne, Sauterne, Nice . li à 15 

Grave, Barlac, Tinlo, Champagne '. . . • 13àli 

C6te-r6tie, Fronlignan, Champagne mousseux 12 â 13 

Tokai 10 

Il faut remarquer, néanmoins, que ces nombres expriment en cen- 
tièmes la quantité d'alqool à 0,828 que les vins analysés renferment, et 
non la proportion d'alcool absolu. Il en est de même de la table sui- 
vante, dressée par M. L. Beck, aux États-Unis. 

(1) Un moyen bien plus simple encore consiste à prendre son degré d*èbulli- 
tion à Palcoomètre de M. Vidal. Voir plus loin la manière de se servir de cet 
instrument auquel on a donné le nom d'ébuilioscope Vidal, 
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NOM DE LA LIQUEUR. 



NOM DE LA LIQUEUR. 



i. MacUre commun 25,77 

2. » (le la maison de 

R. Seal .... 25,11 

3. » commun 22,41 

4. » de la maison 

» Hougton et C«. 22,25 

5. Farquhar, âgé de 

10 ans, en bou- 
teilles 21,79 

6. » âgé de 20 ans. . 21,45 

7. » Edgar 21,30 

8. n Brammin .... 20,91 

9. » commun .... 20,72 

10. » Wanderer. • . . 20.70 

11. Bl.-Blackburn, vieui. . . 20,68 

12. Madère qu*on dit âlre par- 



faitement pur, vieux de 

28 ans 19,30 

13. Madère sercial 25,18 

14. » > 18,96 

15. Madère 22,10 

16. Bucellas 18,80 

17. Vin d'Espagne brun . . . 18,03 

18. Porto, en bouteilles de- 

puis 7 ans 22,87 

19. Porto 22,35 

20. » 21,08 

21. TorresVedras 20,51 

22. Saulerre 13,00 

23. Claret,Châleau'Margaux. 11,80 

24. » Palmer-Margaui. 11,04 

25. Vin d'Amérique de 2 ans. 11,23 

BsasasssssiBaasssaB^BB^ssssBaBBsaa 



Les résultats contenus dans ce tableau, s'accordent généralement 
avec ceux de M. Brande. Mais il est à remarquer qu^on ajoute le plus 
souvent une certaine quantité d eau-de-vie dans les vins d'Espagne, 
de Portugal , de Sicile et autres, quand on les destine aux marchés 
étrangers. Il est probable que Thabitude où Ton est d'effectuer ce 
mélange tient à ce que leur force fait leur réputation, et peut-être 
aussi à ce qu'on a besoin de moins de soin pour les conserver et les 
préparer à Texportation, quand on y ajoute de Teau-de-Tie. 

Il faut donc regarder les chiffres donnés par ces deux tables, comme 
exprimant la composition des vins qu'on trouve dans le commerce, 
plutôt que celle des vins naturels, qui sont un peu moins riches en 
alcool en général. 



■tares 4e raisins et lies 4e wHm. 



Les marcs de raisins et les lies de vins n ont pas une grande impor- 
tance pour les distillateurs, et donnent des eauxde-vie de fort mauvaise 
qualité; cependant on est parvenu par la rectification à en extraire de 
Valcool fort propre à, une foule dusages, on s'en sert même pour la 
préparation de certaines liqueurs. D'ailleurs, ces substances ne donne-* 
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raient-elles que de ialcool propre à réclaîrage, ou à la prépara lion des 
vernis, qu elles auraient des débouchés plus que suffisants. 

Les marcs de raisins dont nous parlons ici, ont fermenté arec le 
meut en raisîn, et renferment plus ou moins de moût fern^enté, cest- 
i-dire du vin, selon qu ils ont été soumis à une plus ou moins forte 
pression. Pour achever de Tépuiser, dans bien des contrées viticoles, 
dès qu'il a élé pressé on le met dans une cuve avec de Teau dans la^ 
quelle on le laisse détremper S4 à 48 heures pour y bien laver le marc 
qu'on y brasse à deux ou trois reprises. 

Le liquide, plus ou moins vineux, qui en résulte et, qu'on nomme 
piquelte dans le midi de la France, est dans bien des contrées con- 
sommé en nature par les vignerons et les populations ouvrières; mais 
dans le Languedoc, le Roussillon et dans d'autres contrées, la piquette 
entre souvent en distillation mélangée aux lies de vin et aux vins altérés 
qui, comme le marc de raisin , donnent des produits de mauvaise qua- 
lité. Dans quelques distilleries, le marc et la piquette sont soumis 
ensemble à la distillation; dans d'autres, comme on verra par la suite, 
on épuise le marc par pression ou lévigation et le liquide seul qui en 
provient passe à l'alambic. Mais ce n'est pas ici le lieu de discuter les 
avantages et les inconvénients de l'un et Vautre système, c'est ce que 
nous ferons au sujet de la distillation proprement dite de ces matières. 

Bières. 

Les bières comme les vins renferment des quantités notables d'alcool 
et donnent une espèce d'eau-de-vie d'assez bonne qualité, quand elles 
sont elles-nvèmes de bonne nature; mais généralement ce n'est pas le 
cas; on ne distille ordinairement que les bières gâtées, les bières pota- 
bles ayant une valeur plus grande que les produits alcooliques qu'on 
pourrait en retirer. 

En Belgique, il n'y a que les distilleries qui sont établies dans les grands 
centres de population qui emploient des quantités notables de bières, 
encore n'est-ce ordinairement que des fonds de tonneaux, comme on 
dit, qui ont souvent un goAt détestable. Mais dans quelques pays no- 
tamment en Angleterre^en Bavière et dans le Hanovre on distille géné- 
ralement toutes les bières qui sont altérées, tandis qu'en Belgique et en 
Hollande on en fait du vinaigre. 

Pour connaflre la valeur réelle de ces naatières premières tout distil- 
lateur qui a occasion de s'en procurer des quantités un peu importantes, 
doR avoir recours à l'un des essais dont nous avons parlé au sujet des 
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TiDs; caria teneur en alcool des bonnes bières, et à plus forte raison des 
mauyaises, souvent entièrement gâtées, est on ne peut plus Tariable, 
au point que j*ai vu maintes fois distiller des résidus qui en renfermaient 
i peine des traces. 

Dans le premier volume j'ai donné sous forme de tableau la compo- 
sition de la plupart des bières renommées ; le lecteur y trouvera les 
proportions d'alcool qu'elles renferment généralement à leur état 
normal. 

eidiTM. 

Pour les distillateurs en général, les cidres et poirés t>nt une impor- 
tance moindre encore que les bières; car on ne les brûle guère que 
lorsqu'ils sont de trop mauvaise qualité pour les consommer en nature 
ou qu'ils s'altèrent, encore le plus souvent, dans ce dernier cas, on en 
fait du vinaigre de pommes qui donne de meilleurs résultats que la 
distillation, surtout quand c'est du cidre fortement acide comme c'est 
souvent le cas; car ces boissons comme les bières s'aigrissent avec la 
plus grande facilité. Cependant dans quelques localités privilégiées on 
ne fait pas mal d'eau-de-vie de pommes ; mais dans ces contrées la plu- 
part des distillateurs opèrent directement sur les pommes elles-mêmes, 
et non sur du cidre tout préparé, du moins c'est généralement le cas, et 
Ton a raison, je pense, d'opérer ainsi, mais c'est ce que nous examine- 
rons plus loin en parlant de la distillation des fruits. 

Pour apprécier la valeur des cidres, poirés, et autres boissons fermen- 
tées de ce genre, les distillateurs n'auront qu'à suivre les indications que 
nous avons données plus haut au sujet des vins; je crois donc inutile de 
revenir ici sur ce sujet. 

• ECTIOM DEUXIÈME. 



Des ■aattires snerëes. 

Cette classe de matières premières est fort nombreuse, car elle ren- 
ferme les sirops, mélasses, sucres, ainsi que tous les fruits et racines 
qui renferment des matières sucrées. Or l'énuméralion de ces dernières 
substances, qui toutes peuvent fournir de l'alcool par une simple fer- 
mentation, serait fort longue, mais nous ne parlerons ici , d'une manière 
spéciale, que des matières premières qui ont ou peuvent acquérir une 
certaine importance pour les distillateurs des villes ou des campagnes. 
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Sucres, mêlasses et aotres sirops. 

Gomme j ai déjà parlé de toutes ces matières dans ie premier volume, 
je me bornerai à ajouter ici ce quMl reste i dire sur ces suhsiaucos.con- 
sidérée&au point de vue de la diâtillalioa. 

Comme on sait, tous les sucres et sirops sont plus ou moins propres à 
la distillation ; mais ils donnent des produits de qualité bien différente : 
Ainsi tandis que les sucres el mélasses des colonies , c*est-à-dire de 
cannes, donnent une fort bonne qualité d*alcool, puisque c*est avec ces 
mélasses qu'on obtient le rhum €Mx colonies (1). Les mélafises bruteft de 
betteraves donnent une eatt*de-vie qui n'est pas potable, à moins d*avoir 
subi préalablement des rectifications particulières qui laméliorent con- 
sidérablement, mais qui ne lui enlèveat pas entièrement son mauvais 
goût. Quant aux sirops de fécules et glucoses concrets qu'on a prônés 
pendant quelque temps , tant pour la distillation que pour la fabrica- 
tion des bières, et que j'ai fait employer moi-même danS quelques 
grandes distilleries belges, les produits qu'ils donneot,,saus étire d'une 
qualité semblable aux eaux-de-vie de vin ^ ne sont pas précisément 
mauvais ; ils sont certainement bien supérieurs aux produits qu'on 
obtient en mettant fermenter la pomme de terre en nature. Mais le 
rendement assez iaible proportionnellement à son prix et la lenteur 
avec laquelle fermentent ces sirops, quand ils sont préparés par Tacide 
sulfuri'que,sont <)es obstaclçssérieux qui ne permettent point aux distilla- 
teurs^du naoins en Belgique et e;i Hollande, d'employer ces matières sans 
désavantage. Pour tout distillateur, je crois, le rendement en alcool de 
ces matières premières est encore plus utile à connaître que leur qualité, 
ce que d'ailleurs chacun d'eux sait apprécier facilement par la dégusta- 
tion. Or, comme les matières qui nous occupent ici, les mélasses de 
betteraves surtout, ont une assez grande importance pour beaucoup de 
distillateurs, je crois devoir entrer dans quelques détails à ce sujet. 

Glue^ses. 

Les glucoses concrets qui se présentent en masses compactes phis ou 
moins dures ou en cassonnade sèche ne renferment que 8 i 10 pour 

(1) Ces vaéUsbCs el sacres de canoës, même les plus communs, ont, k cause 
fie leur bon goût, une trop grande valeur en Europe, pour qu on puisse les 
appliquer à la ilistillation. , 
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ceDld*eau de eristallisalion et devraient donner 4S à 46 pour cent, en 
poids, d*akool anhydre, c'est-à-dire toat à fait pur^ du moins G*est ce 
que la théorie indique, mats que la pratique est loin de confirmer en 
grand; et je vais citer des faits à Tappui de ce que j'avance : - En 1840 
el 1841 ayant monté en Belgique une grande fabrfqiie de glucoses qui 
ne trouvant pas à écouler facilement tous ses produits, notamment ses 
glucoses concrets en masse et ses sirops ou mélasse de glucose, on cher- 
cha à les écouler ch» quelques granda distillateurs auxquels on les ven- 
dait à bas prix (1 ); cependant ces industriels ne tardèrent pas à se plaindre 
du rendement. Je fus appelé chez plusieurs d'entre eux pour leur don- 
ner des conseils et inème pour diriger momentanément leur fabrica- 
tion, et je dois dire que les meilleurs résultais que nous ayons obtenus 
en grand, sont pour 100 kilog. de glucose en masse 81 1/3 à 85 litres de 
genièvre, marquant SO centièntes à SO degrés de température soit 83 
litres à 19 1/5 Cartier. Or, 83 litres à BO centièmes et à 30 degrés centi- 
grades de température ne font que 40,3 d'alcool dont le poids est de 
33 kilog« 9474grammes, la densité de l'alcool anhydre étant 0,7947. Ainsi 
les meilleurs résultats que nous ayon» obtenus en grand nous ont donné 

33 à 35 pour cent d'alcool pur, en poids, au lieu de 43 è 46 qu'indique 
la théorie, encore n avons-nous obtenu les résultats que je cite qu'en 
prolongeant la durée de la fermentation jusqu'à 30 heures au lieu de 
88 4 84, qu'on en mettait dans les mêmes établissements pour la fer- 
mentation des grains ; et quand on arrêtait la fermentation au bout de 

34 i 83 heures, les résultats étaient bien plus défavorables encore : aussi 
ne tarda-t-on point à renoncer à l'emploi de cette'matière sucrée, qui, 
commej'ai dit plus haut, ne saurait être employée avec avantage en Bel- 
gique du moins, en raison du droit énorme qui pèse sur les cuves de 
fermentation, ce qui force les distillateurs de ce pays à travailler avec 
une précipitation fort préjudiciaiole pour eux, comme on verra dans la 
seconde partie de ce livre. 

La glucose en sirop épais marquant à froid 59 degrés Beaumé, traitée 
seule c'est-à-dire sans addition de grains ou autres substances et mis en 
fermentation à 6 degrés Beaumé, ne donne, en moyenne, que 60 litres 
à SO degrés centigrades ce qui, aux prix que je viens de mentionner, con- 
stituerait aussi les distillateurs en perte. Cependant ces résultats que j'ai 
èblenus en grand seraient comparativement fort beaux s'il était vrai, 
comme dit M. Dubrunfaut, dans son traité de la distillation (p. 139), 

(I) 48 à 50 francs la glncate en masse coiapade, el 54 à 3i6 le «rop ii 59 
Jegrés Beauinr. 
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qu*à Paris les fabricants d'esprit de fécule, qui travaillaient par ce pro- 
cédé n'obtenaient que 19,57S^rammes d'alcool pur par 100 kil. de glu- 
cose. Mais je dois supposer que M. Dubrunbaut, a-été induit en erreur; 
indépendamment de cela, ledit traité renferme à ce sujet des erreurs 
de calcul évidentes bar il admet d abord, qu'on obtient BO litres d'alcool 
à 19 degrés Cartier, et d'après ses calculs il trouve que ces 50 litres 
d'eau-de-vie ne contiennent que 12,37S grammes, tandis qu'en réalité 
cela fait près de vingt kilogrammes, puisque 50 litres à 19 degrés Car- 
tier soit 49,9 Guy-Lussac, renferment près de 35 litres d'alcool pur qui 
pèsent près de SO kilog. 

Mélasse de betteraves. 

Les mélasses de betteraves qui sont presque toujours à bas prix, à 
cause de leur mauvais goût qui ne permet point de les consommer en 
en nature, sont peut-être de toutes les matières sucrées celles qui aujour- 
d'hui ont le plus d'importance pour la distillation et qui offrent le plus 
d'intérêt pour les distillateurs qui se trouvent à portée des fabriques 
de sucre de betteraves. 

La qualité des produits alcooliques qu'on obtient avec ces mélasses est 
fort médiocre; l'on peut même dire très-mauvaise pour la consommation 
de boucbe, mais généralement on ne le fait point servir directement A 
cet usage ; on s'en sert ordinairement pour préparer des esprits ou alcools 
concentrés qui servent pour la fabrication des vinaigres ou des vernis, etc. 
Cependant, depuis quelques années, comme on verra plus loin, on est 
parvenu à faire disparaître leur mauvais goût, en grande partie du moins, 
et beaucoup de distillateurs en font des mélanges avec leurs genièvres^ 
ou ce qui revient à peu près au même, beaucoup d'entre eux ajoutent 
de la mélasse aux grains qu'ik distillent. 

La valeur intrinsèque de ces mélasses varie non-seulement selon leur 
degré de densité, mais encore selon leur nature, c'est-à-dire selon qu'elles 
renferment plus ou moins de matières sucrées et de matières salines (1). 
La densité des mélasses qu'on vend aux distillateurs varie de 38 à 
49 degrés Beaumé, et les proportions de matières salines ou minérales 
qu'elles renferment varient de 8 à 13 pour cent en poids. Leur teoeùr 
en sucre varie donc notablement, mais leur rendement en alcool varie 

(1) Dans quelques "grandes distilleries de mélasses en France et en Allemagne, 
on concentre les vinasses pour en extraire ces sels qu'on livre au commerce 
sous le nom de polasse^ on verra plus loin comment se fait ce travail. 
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Bîeo plus encore^ ce qui dépend sans doute de la manière dont on les 
traite^ mais, comme on verra plus loin, en travaillant bien selon toutes 
les règles de Fart, on peut généralement de 100 kil. de mélasse à 40degrés 
obtenir 5S à 36 litres d'alcool à 90 centièmes, soit 64 à 66 litres au degré 
commercial des genièvres, c'est-à-dire à 19 1/3 Cartier ou 10 degrés des 
Pays-bas; mais bien peu de distillateurs en Belgique obtiennent ces 
résultats (1). Quelques auteurs portent ce rendement beaucoup plus 
bas comme Ghaptal, et d'autres beaucoup plus haut, comme M.Dumas, 
qui dit, t. 6, p. 907^ que S',500 kilog. de mélasses donnent 1,900 litres 
d'alcool à 93 centièmes; ce qui par 100 kilog. représente à peu près 
48 litres d alcool pur, soit 90 litres d'eau-de-vie au degré commercial, 
ce qui est à peu près le double de ce qu'en moyenne on obtient en 
Belgique. Mais ces différences dans le rendement peuvent fort bien 
s'expliquer par la composition fort variable des mélasses, et surtout par 
les différentes méthodes qu'emploient les distillateurs, lesquelles sont 
loin d'être également bonnes, comme on verra plus loin, au sujet de la 
distillation spéciale de ces mélasses. 

Des fruits en général. 

Tous les fniHs, en général, sont plus ou moins sucrés, et à ce titre, 
doivent, en principe, être considérés comme des matières premières plus 
ou moins propres à la distillation; mais la plupart d'entre eux ne pouvant 
offrir des résultats avantageux, à cause de leur prix trop élevéou du peu 
de matières sucrées qu'ils renferment, nous les passerons sous silence, 
et nous nous bornerons à parler de ceux qui ont un intérêt réel pour 
un assez grand nombre de distillateurs, savoir : des raisins, des pommes, 
des poires et des cerises. 

Raisin». 

Le raisin, comme tout le monde sait, est de tous les fruîls le plus 
important puisqu'il sert à préparer le vin, cette boisson par excellence 
dont les qualités inférieures seulement passent à la distillation. Tout 
le monde sait aussi que le raisin varie de qualité comme de couleur, et 
qull n'y a guère que ceux qui donnent de gros vins qu'on destine à la 
distillation ; mais il y a encore dans ces derniers une foule d'espèces 

(1) Les distillateurs belges, pour la plupart, je crois, n^oblieiuicnl en 26 heure» 
que 45 à 48 litres de geuièvre au degré commercial. 
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qui offrent de bien grandes différences dans leur valeur réelle pour la 
distillation, et c'est le point essentiel que no«» avons à examiner ici. La 
couleur varie selon les espèces de ceps, mais n'a aucune influence sur 
la qualité, cette dernière varie selon les espèces, selon Texpotition des 
vignes et la latitude du lieu, enfin selon la nature du terrain et la taille 
plus ou moins longue de la vigne. 

Toutes cboses égales d ailleurs, la taille de la vigne a une ti-ès-grande 
influence sur la qualité du moût, car 11 est bien reconnu qu une taille 
longue donne une plus abondante récolte qu'une taille courte; mais les 
raisins ne sont jamais si sucrés que dans ce dernier cas, ils sont toujours 
plus aqueux et ne mûrissent souvent que très^imparfaitement. Gomme 
dans plusieui's contrées vitiooles bien des distillateurs achètent la ven- 
dange en nature, et préi>arent mixHoèmes ou font préparer pour leur 
compte, chez les vignerons, les vins qu'ils se proposent de distiller , je crois 
devoir donner ici quelques notions précises pour apprécier, immédiate- 
ment avant ou mieux pendant les vendanges, la valeur relative de cette 
récolte. 

Quand on achète la récolte pendant qu'on la fait il est très-facile 
d'apprécier approximativement sa valeur réelle pour la distillation; car 
il suflBt pour cela de prendre la densité du moût qui indiquera sensi- 
blement la quantité de glucose qu'il renferme, et par conséquent la 
proportion d'alcool qu*il peut fournir par une bonne fermentation. 

L'instrument dont on se sert pour cela et auquel on a donné le nom 
technique de mastimétrej n'est autre chose qu'un densimètre ou pèse- 
sirop Beaumé divisé en 90 degrés. Pour essayer le moût on le passe au 
travers d'un linge; on le verse ainsi épuré dans une éprouvette, et on y 
plonge le mustimètre. Le degré auquel il s arrête indique sa densité et 
en consultant le tableau que je donne un peu plus loin, on voit à la 
troisième colonne la proportion de matières solides que renferme le 
moût. Supposons, par exemple, que l'instrument se fixe à 10 d^rés,la 
pesanteur du moût, d'après la table ci-jointe sera 1078,c'est-à-direqu'un 
litre d'eau pesant 1000 grammes, un litre de moût à 10 degrés pèsera 
107B grammes, donc un hectolitre pèsera 107 kilog. et demi, et donnera 
par l'évaporation à sicoiié, un rendu de 80 kilog. comme on volt à la 
troisième colonne du tableau. 

Ces SO kilog. de matières solides ne se composent pas entièrement de 
glucose, et si l'on voulait faire un easai rigoureusement exact pour con- 
naître la quantité de sucre, et par conséquent d'alcool qu'il peut donner 
il faudrait avec grand soin bien faire fermenter le moût, et faire lun des 
essais dont nous avons parlé plus haut au sujet des vins; mais comme il 
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feui au nuHos six à buit jours pour ud ^ssai 4e ce genre, oo i^ pevt le 
mettre eo pr»iique quMd il «agH d'acheter les veodaoges on le vin 
avant qull ne soit ûiit. D'ailleurs Ton pourra se fixer très-^p^proxima- 
tÎTement sur la valeur d'un moût pour la dislilldUont e» se bornpQt à 
prendre sa densité comme je viens de dire ; car si indépendamment de 
}a glucose, dont les proportions varient beaucoup, le moût renferme un 
assez grand nombre d'autres matières notamtment de l'albumine végé- 
tale, de la erème de tartre {bUariraUeéefMêSse)^ de l'acide malique^ de 
iti|ue£/titifiyel£.,ilaVaguè£equeces trois dernières subsUAcesiimpûur 
une même loealité varient assez sensiblement d'une année à lautre 
pour modifier notablement la densité du moût. Dans les années froides 
et humides surtout dans les climats tempérés, le moût de raisin est bien 
moins sucré que durant une année de chaleur et de sécheresse; mais la 
éensité l'atteste car elle est b(en moînsibf te daps le premier cas que dans 
la second, et la proportion de glucose par rapport aux autres matières 
extractives est aussi plus forte par un été chaud que froid. Ainsi pour une 
même localité, la quantité de sucre que renferme le moût et par con- 
séquent la quantité d'alcool qu'il peut donner augmente pltis vite propor- 
tionnellement que sa densité, surtout quand la vendange est bien mûre 
et que l'arrière-saison a été chaude. Cependant pour une même loca- 
lité si l'on compare les différents moûts d une année à l'autre Ton peut 
admettre, en supposant toujours la maturité parfaite, que la valeur du 
moût sera approximativement proportionnelle à sa densité : ahisi je 
suppose qu'un distillateur dans une localité donnée obtienne, d'uii 
moût marquant ii dcj^résou mustimètre, 13 pour eent d alcool, si 
Tannée suivaiste le moût est plus riebe, s'il marque 14 par exemple, 
il pourra en conclure qu'il en obtiendra au moins 15 à 16 poqr cent, 
mais qu'il ne dépassera guère ce chiffre. 

Une maturité parfaite es( une chose des plus essentielles pour les 
vendanges qisi doivent être soumises à la distillation ; car tout^ choses 
égales d*ailleurs, la proportion de glucose augmente beaucoup avec la 
maturation tandis que celle des acides diminue : aussi les distillateurs 
qui achètent la vendange pendante, ont-ils soin d'en faire retarder la 
récolle aulani.que p06sible,ic'est-4-dire autant que le temps ie.permet, 
et ceux qui achètent la récolte au fur et à mesure qu'on la fait ont*ils 
égard à la douceur plus ou moins grande du moût, c*est même le seul 
caractère dont la plupart des distillateurs et vignerons font usage, car 
V^mplm du musiiaiètre,jqiii pourrait rendre éB grands senrtsea pour 
la vinification, est malbeureusemeni fort peu répandu encore. 



Digitized by 



Google 



— 24 - 



Tal^fem inëHuMit le p«iiUi d'an hcctoUtre de 
fiiui 4«e celMi d'extrait ««Il ceattent par 
de^ré d« 



«e 



DEGRES. 

.DU BUSTlBiTBB. 


POIDS 

D*OIf IICTOLIT^B 
BU ULMIABMB». 


POIDS. 

DB L*BXTBAIT tBC 
B« ULOBBAnUS. 


1 


100 kil. 800 gram. 


1 kil. 128 gram. 


2 


101 » 500 » 


4 » > » 


3 


102 • 200 > 


5 » 856 » 


4 


102 » 900 > 


7 » 728 . 


5 


105 > 600 » 


» 600 » 


6 


104 > 300 » 


11 > 456 > 


7 


105 » 100 » 


15 » 600 » 


8 


105 » 900 » 


15 » 728 » 





106 » 700 » 


17 • 856 » 


19 


107 » 500 » 


20 » » » 


11 


108 » 50 » 


22 » 128 » 


12 


109 > 100 » 


24 » 256 » 


15 


109 » 900 • 


26 p 400 » 


14 


110 » 700 » 


28 » 528 » 


15 


111 » 600 » 


50 > 928 » 


16 


112 > 500 » 


55 » 528 » 


17 


lis » 400 » 


35 • 728 » 


18 


114 • 500 » 


58 » 128 » 


19 


115 p 200 »• 


40 » 528 » 


20 


116 > 100 > 


42 > 928 • 



Pammea, Falrea^ C^eriaea, FéeMea, Prvnea, JlArea 
et Cïraaeillea. 

De tous ces fruits, qui sont généralement assez sucrés, il n*y a que les 
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pommes, les poires et les cerises qui aient une importance réelle pour 
un certain nombre de bouilleurs ; encore ne distille-t-on guère ces der- 
nières que dans quelques contrées de la Suisse et de rÂllemagne où les 
cerises sauvages sont très-communes. 

Nous nous borneroDs donc ici à dire que tous ces fruils en général 
sont plus ou moins propres à la distillation, et qu'ils ont une valeur 
d'autant plus grande dans leur espèce que le jus qu'ils renferment est 
plus doux et sa densité plus grande. 

Pommes et poire». 

Dans une foule de contrées où il n*y a point de vignes, les poires et 
les pommes surtout ont acquis une grande importance en raison des 
quantités énormes qu*on en récolte. Ces deux espèces de fruits qui ser- 
vent principalement, comme on sait, à fabriquer les cidres ei poirés^ 
sont aussi en grande partie, dans quelques localités du moins, soumis 
directement à la distillation. 

Bornons-nous à remarquer ici en terminant, dit M. Dumas au sujet 
de la fabrication des cidres (tome 6, page 480), que la distillation des 
cidres et des poires devient une opération de plus en plus usuelle, et 
qu'aujourd*hui déjà on distille en Normandie environ 400,000 hecto- 
litres de ces liquides par an. Nous donnerons donc plus loin les procédés 
les plus convenables pour obtenir le maximum d'alcool de ces fruils, ici 
BOUS devons nous borner à donner le moyen de reconnaître leurs qua- 
lités et valeurs relatives. 

Dans les pays les plus renommés pour les cidres, les pommes généra- 
lement les plus estimées pour préparer cette boisson sont celles qui 
ont une forte saveur amère et même acide. Les pommes fades ou douces 
et sans amertume ou acidité ne conviennent pas, dit-on, pour les cidres 
de garde ; mais il en est tout autrement pour Tindustrie qui nous 
occupe ; car pour le distillateur c'est le sucre qui est la partie essen- 
tielle, je dirai même la seule utile, à Târome près. 

la richesse des pommes et poires en sucre glucose, varie surtout selon 
les espèces. Certaines espèces de poires et de pommes, à leur état de 
maturité parfaite, renferment jusqu'à 15 et i 6 pour 100 de sucre, 
tandis que beaucoup d'autres n'en contiennent pas 4 pour 100; il est 
donc de la plus grande importance pour les distillateurs de pommes qui 
achètent ces fruits, d'en faire un essai préalable ; mais ici la densité du 
nooût ou du suc de ces fruits ne peut nullement suffire pour û^er leur 
valeur; car les quantités de sutre que ces densités indiquent sont excès- 
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sivemeot varUbles selon le degré de maturité et Tespèee. Eq effet, tout 
le monde isait cpmbien est sucrée une pomme reinette ou une court- 
pendue bien mûre , tandb qu^elle est forteiqent acide et £ort peu 
sucrée peu de jours avant; cependant la densité du moût a souvent 
peu varié ^ et tandis que certaines espèces de pommes, dont le jus 
^le marque que 8 degrés Beaumé donnent 18 è 13 pour 100 de sucre : 
d'autres espèces quoique étant sensiblement au mjème degré de maLu- 
ri té et de la même année, donnent un ju« acerbe et fortemept acide qui 
n*en renferme pas K pour 100. Ainsi pour ces fruits, on ne peut se 
régler sur le mustimètre, cependant il est toujours utile de s*en servir 
vu qu'il vient grandement en aide à la dégustation pour apprécier leur 
valeur. En effet, ^ densité égale^ les pommes les plus sucrées au goût 
^nt les meilleures^ avons-nous dit plus haut, et Ton peut dire sans 
crainte de faire erreur que la réciproque est aussi vraie, c*est-^à-dir^ 
qu*â saveur également sucrée en apparence, les fruits qui donnent le 
moût le plus dense sont préférables pour la distillation. 

Les pommes et les poires à Félat normal de maturité renferment de 
80 à 90 pour cent d'eau, et de 4 i 16 pour cent de sucre; on voit donc 
que la différence doit être énorme daos le rendement en alcool. Aussi 
tandis quequelques dûtitlMeurs belges ip'ontassuré avoir obtenu 91itres 
d'eau*de*vie à 19 degrés Cartier par 100 kilog. de pommes, da U vallée 
de la Meuse,d autres m'ont assuré qu'ils ne savai^t en obtenir que 4 i 
S pour cent avec des pomo^kes 4e HoUwde, et je n ai aucune raison de 
douter de la siacérité de leurs déclarations; seulement les premières 
étaient sans doute de bonne espèce et bien mures tandis que les secondes 
qui arrivaient par batenu de la Hollande étaient de mauvaise nature, 
pour la distillation et avi^ient été prématurées. 

En Normandie et m Picardie qq adu»^ géoéral^meatque 1 «000 kilog, 
de pommes bien mures donnent 8 hect. de cidre de bonne qualité 
contenant Ç pour cent en volume, deau-de-vie ^ 80 ou 81 degrés Car- 
tier^ ce qui fait S litres d*eau-de-vie pour 100 kilog. de pommes. 

Pour donner une idée exacte de ri^porlance du d^ré de maturité 
pour la distillation des pommes et poires, je crois devoir reproduire 
ici le tableau suivant de M. Bériard, qui donne la composition moyenne 
d^ poires emese madame^ à trois états différents. 
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NOilë 0fiS MATIÉaE9* 


POJfiES. 1 


MVASS. 


GAlbéBS. 


MOILBS. 


Eau I 


86,28 
6,45 
3,80 
3,17 
0,14 
0,08 
0,03 
0.08 


83,88 

n,32 

2,07 
0,08 
0,îl 
0,04 
0,04 


62,73 
8,57 
l,8K 
2,62 
0,61 
O.lfô 
Traces. 
0,01 


Sacre Je raisin ...... 

Tissu végétal 

Matières gommeuses. . . . 

Acide malique 

AlhutDÎiie 

Chaux. . . . ■ 

Chlorophylle 

III 1 II 



Outre ces substances appréciables, les poires reDfermeDt encore des 
traces d'adde pectique, diacide gallique, de malale de potasse, d'huiles 
grasses et essentielles, de matières azotées et d acide carbonique. 

Cîes analyses montrent que la poire renferme do sucre, une matière 
goaimeuse, analogue à la dextrtae et capable de se convertir en sucre. 
Elles nous font voir qu'à cété de ce sucre, il existe dans le jus de ce 
fruit une matière albumineuse propre à se transformer en ferment au 
contact de Tair. 

Iles vmmîmem m^mréwê* 

Nous possédons un grand nombre de racines sucrées, qui à la rigueur 
pourraient servir à la distillation, mais il n'y a que les betteraves^ les 
earottes et les /opfMiii<6ottr#,qui, jusqu*à ce jour, méritent de fixer lat- 
teniion des distillateurs agronomes. 

Betteraves. 

Ces racines dont la culture améliorante prospère dans les sob pro- 
fonds , substantiels , et qui depuis vingt ans a reçu un grand dére* 
loppement pour la fabrication du sucre, est appelé à recevoir encore 
une nouvelle extension par les avantages qu'elle offre aux distilleries 
agricoles. Je ne m'attacherai pas ici à démontrer tous ces avantages, je* 
ne parlerai pas non plus de sa culture par le motif que ce serait sortir 
du cadre que je me suis tracé. Je me bornerai à répéter en peu de 
mots ce que tant d'agronomes ont dit en parlant de cette racine au 
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pbînl de vue de la fabrication du sucre indigène ; à savoir que Ta cur- 
ture de la betterave est, à peu près, de toutes les récoltes celle qui 
donne la plus de revenu dans les sols profonds et substantiels, et celle 
qui à la longue donne te plus de valeur à ces sols en les améliorant, 
non-seulement par les nombreux sarclages et les profonds labours 
qu elle nécessite, mais encore par les masses de fumier qu^elle procure 
quand le cultivateur traite lui-même la betterave qu'il récolle ou en 
conserve les résidus pour ralimentalion de se&bétes : Or, c*est ici le cas 
pour les distilleries agricoles. Mais indépendamment des avantages agri- 
coles que la culture de la betterave procure aux distilleries rurales, 
elle leur offre une matière très-riche en sucre, à bas prix, et d*une dis- 
tillation facile. Aussi, je n'hésite pas à prédire un certain avenir à la 
distillalioû de la betterave qui est en quelque sorte une industrie nou- 
velle; car il n*y à guère que cinq à six ans, du moins en Belgique et en 
Allemagne, que quelques rares distillateurs se sont avisés de distiller 
en grand les betteraves. 

« Je ne sache pas, dit M. Dubrunfaut, dans son traité de la distilla- 
tion qu'il a publié il y a quinze à dix-huit ans au plus , je ne sache 
pas, dit cet auteur, que les betteraves aient jamais été cultivées dans fe 
but unique de la distillation ; on ne distille guère de celte racine, ajoute 
M. Dubrunfaut, que les mélasses produites par Textraclion de son sucre, 
à moins qu'elles ne soient point propres à cette fabrication. La distilhi^ 
lion alors offre une ressource très-heureuse ; mais Ton peut juger par 
les données ci-dessus, qu'une distillation de betteraves pourrait donner 
de très-beaux résultats spéculatifs à un distillateur qui n'aurait pas les 
moyens pécuniaires d'établir une sucrerie. » 

Parmi les cinq à six variétés de betteraves que nous connaissons, l'es- 
pèce dite betterave de Silésie,£etoai6a, est celle à laquelle on d<ftne la 
préférence pour la fabrication du sucre, parce qu'elle renferme peu 
de matière colorante, ce qui importe nullement pour la distillation, 
puis par le motif que, dit-on, elles sont plus riches en matières sucrées; 
mais cette dernière assertion n'est pas très-exacte car il y a plusieurs 
autres variétés, notamment les betteraves rouge foncé (Rubra romana)^ 
et les betteraves rubannées en rose ayant un fond couleur de chair qui 
renferment tout autant pour ne pas dire plus de sucre que les bette-' 
raves blanches de Silésie. On a même généralement reconnu depuis 
quelques années que toutes les espèces de betteraves peuvent être 
employées à peu près indifféremment tant pour la fabrication du sucre 
que pour la distillation, et que la catise du plus ou moins de richesse 
saccharine git principalement dans la nature du sol, dans les engrais, 
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«et dans les soins apportés à sa culture. Ou s accorde aussi généralement 
•à reconnaître que toutes choses égales d'ailleurs, et à poids égal, les 
petites betteraves sont d'une culture plus facile et renferment généra- 
lement plus de sucre que les grosses. Voici en effet ce qo on lit dans la 
dernière édition du Manuel du fabricant de sucre de betteraves, p. 116 : 

« Dans les premiers temps où Ton a cultivé les betteraves pour Tes- 
traction du sucre qu elles contiennent, on attachait beaucoup d'im- 
portance à la variété ; chacun prenait celle qui lui avait donné les pro- 
duits les plus avantageux; Aujourd'hui qu'il est reconnu que la variété 
ne se reproduit pas constamment, et que la quantité de sucre dépend 
principalement du sol , des circonstances atmosphériques et de la cul- 
ture, on sème assez indifféremment toutes les variétés. Cependant, on 
s accorde généralement à donner la préférence à la deuxième variété : 
Betterave blanche de Silésie{Betaalba). Le célèbre agronome M. Mathieu 
de Dombasle, assure que c est celle qui lui a le mieux réussi. Vient 
ensuite Tespèce, dite Jaune de Castelnaudary {Lutea major) ; mais dif- 
férentes circonstances peuvent influer assez sur les produits que Ton 
peut obtenir, pour que telle variété soit la plus avantageuse dans un 
département, et la plus pauvre dans un autre. C'est surtout la con- 
naissance parfaite de ces influences locales qui peut assurer la réussite 
d'une exploitation de sucré de betteraves; et celte connaissance ne peut 
s'acquérir que par la pratique et des essais multipliés. Cependant lex- 
périence a montré que les betteraves les plus petites fournissent, géné- 
ralement parlant, une quantité de sucre plus grande, à poids égal, que 
les plus grosses. 

B Aussi le jus des groa^cs racines ne marque guère que 9 à 6 degrés 
à Varéomètre Beaumé, tandis que celui des petites peut aller à Set 
même à 10 degrés. Le travail des petites racines présente aussi 
moins de difficultés , il est plus économique, puisque le jus étant plus 
riche, on à moins d'eau à évaporer. Ces avantages peuvent, il est vrai, 
se trouver balancés par la médiocrité de la récolte; c'est encore un sujet 
de recherches pour le fabricant de sucre, sujet qu'on ne peut que lui 
indiquer, dans l'impossibilité de fixer des règles générales qui puissent 
le diriger dans chaque cas particulier. » 

« Les caractères physiques qui peuvent servir à faire reconnaître une 
betterave d'une bonne qualité, sont d'être ferme , cassante , de crier 
sous le couteau, et parfaitement saine ; la saveur, plus ou n^oius sucrée, 
peut également faire reconnaître la richesse d'une betterave. » 

Je pense donc que les distillateurs qui cultivent eux-mêmes les bet- 
teraves qu'ils traitent doivent dans le choix des espèces qu'ils veulent 
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cultirer) se borner à adopter eelles qui prospèrenl le mieux dam leurs 
lerraîos. Lorsque le distilhileur aehèie les betlerares qu'il ?eut tr»- 
Taillerilest essentiel quMl en t$^se quelques essais préalables^ pour con- 
stater la richesse saccbarine; car comme on a vu^les proportions de sucre 
quelles renferment ne Tarient pas seulement selon les espèces , mais 
encore et surtout selon la nature des terres, leur exploitation, leur cul- 
ture et les saisons. Tous les agronomes savent fort bien, en effet , (fue 
toutes choses égales d*ailleurs, dans une terre froide et humide les bet- 
terares sont bien moins sucrées que dans un sol chaud et seo; que les 
années plarteusesen été sont généralement favorables à une abondante 
réc(dte, mais que ce que Ton gagne en quantité on le perd en qualité. 
Enfin avtc des fumures très-fortes on obtient une récolte abondante de 
betteraves ; mats elles sont proportionnellement moins sucrées et ren- 
feiweot plus de sels minéraux qu'sfee une légère funuire, et toutes 
ces causes réunies ou combinées ensemble, donnent pour les mêmes 
espèces de laetteravesdes dîSérences très^grandes dans les proportions 
de s«iere qu*eHes renferment. Ces proportions varient aseoB cooimmié- 
ment de 6 à 13 pour cent en potdsç mais il ; en a qui n en renferment pas 
même S pour eenl quoique fort belles, ei d'autres qui reafernaenljusqu a 
Ift de sucre pour cent du poids des betteraves nettoyées et décolletées. 

De là, la nécessité pour les disttllateurs d'essayer les betteraves pour 
reconnattre, sinon très-exactement du moins très-approsittativement, 
ce qu elles peuvent donner en alcool. Le meilleur naoyen assurément, du 
moins le plus exact serait d*en traiter quelques-unes, comme il sera dît 
plus loin, et de les soumettre à la distillation, comme nous avons dit 
pour les vins; mais lopération est longue et pour être bien conduite, 
demandie beaucoup de soins et de connaissance sur la matière, de 
mftnière que je conseille aux distillateuns Tua ou lautre des deux 
procédés suivants, qui sont fort simples et assez exacts pour juger fort 
approximativement des valeurs relatives de cet racines. 

La prefuière méthode connste tout simplement à découper quelques 
betteraves en tranches minces, et aprèsles avoir exactementpesées, à les 
soumettre à la dessiccation sur le plateau de la touraille, en ayant soin 
de mettre un linge par-dessous pour ne rien perdre. Dès que la dessic- 
cation est parfaite, on les pèse de nouveau avec soin et la différence de 
poids représente Teau qu'elles renferment ; mais pour s assurer si la 
dessiccation est parfaite, on doit opérer plusiennip^eBsucoeserve» et 
pousser 1» dessiccation jusqu'à ce que la betterave découpée ne perde 
plus en poids ; comme aussi on doit avoir soin d'éviter que la tempéra- 
ture ne s'élève assez pour les torréfier. Après une dessiccation parfaite 
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k» matières solides qui restent se com{>oseat principalement de sucra, 
ear I» beiterare mftre oe reDfthrme guère que S à 7 pour cent de matières 
étrangèrae; ainsi des betteni^s qui donneront i6 à 17 pour cent de 
matières sèches renfermeront eâriron 10poureeotdesuore, et c'est 
là) là moyenne des bonnes betterayes à soere cultivées dans un sol 
cenrenable el par uu temps farorable. 

La seconde méthodo d'essai qui eM tout aussi simple, encore phts 
prouiple et lout aussi ^aele que eello que nous Tenons d'examiner, 
eoBSiste en résumé à prendre ta densité du jus des betteraves à essayer. 
Pour cela on en râpe quelques^Mes, on passe leur pulpe dans un linge 
et on plooge le pèse-sirop dans le jus qui en résulte. Le degré de densité 
do jus indiquera ioi assez approximativement ia valeur réeUe des bette* 
raves d'oè il provient ; car cetle densité pour les distillateurs agricoles 
surtout, est seosiMement proportionnelle à leur valeur considérée sous 
le double point de me des produits alcooliques et des résidus de la âis-* 
tillation. Considérée purement sous le point de tue das produits alcoo^ 
Kque»que pauveiit donner les betteraves, leur valeur est proportionnelle 
é la quaulUé de sucre qu'elles r^ibrment, et cette quantité augmeute 
bleu avec la densité noais pas proportionnellement à cette ornière, en 
raison des matières salines et de TalbufioÉne végétale que ces racines 
renferment en proportions assez variables. Toutefois d'après les résul- 
tats d'une foute d'^périences, il résulte que les betteraves k sucve, 
lorsqu'elles ont atteint leur degré de matarîté renferment assez gêné- 
ftalement 8 à 9 pour cent de Irar poî<fe en suere lorsque leur jus btut, 
e'est^-dire Mtré mais non déftqué, marque S degrés Beaumé, ^ A fO 
pour cent lorsqu'il marque 6 t/9 degrés Beaumé et iO A If lorsque la 
densité de leur moèt est de 7 degrés Beaumé. 

'Maintenant que nous avons fart voir les granées diiéra nées qui exis« 
lent dans la densité du jua et lee proportions de sucre que renferment 
les bette raves, on comprendra sans peine que les résultats obtenus par 
la distillation diffèr^sl entre eux, au pomt que quatcfoes distitlatfeors 
affirment que de 100 kilogranunes de betteraves ils n'obtiennent que 
quatre è quatre et demf litres d^alcool à 50 centièmes, tandia que 
d'autres prétendent en obtenir le^ double; mais n'obtrendrait-on que 
45 lîtresde genièvre par 1 ,000 kilog. de betteraves communes, cela pour- 
rait encore donner de beaux bén^ces à certains distillateurs agrono- 
mes qui obtiennent SOO et jusqu'à 550 quintaux métriques ^50,000 à 
60,060kflog.) de betteraves par hectare. Les prix de revient de ces bette- 
raves n^e^t dans bien des contrées que de 40 A i 1 francs les 4,000 kilog. ; 
atnÂ, un rendement de 45 litres de genièvre est suffisant pour couvrir 
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ces frais et donner en outre une rémunération satisfaisante, surtout 
si Ton a égard aux masses de fumier que procurent la distillation 
des betteraves. Il est vrai que le genièvre de betteraves est d assez 
mauvaise qualité, et ne se vend pas si facilement et au même prix que 
celui des grains; mais comme on verra plus loin on est parvenu à lui 
enlever, en grande partie du moins ^a saveur et son bouquet dés- 
agréables. Du reste, on peut s*en servir pour préparer les esprits comme 
on fait avec les mélasses de betteraves et les fécules de pommes de terre, 
qui donnent des produits moins avantageux encore, tant sous le rapport 
du goût que sous celui du prix de revient. 

Avant de passer à un autre article je dois faire observer aux distilla- 
teurs qu'ils ne doivent pas se presser de faire la récolte des betteraves ; 
car Fanalyse à démontré que lorsqu'elles cessant de croître, c'est-à-dire 
d'augmenter en poids et en volume, la proportion de sucre augmente 
encore d'une n^anière sensible; sans doute il se passe ici quelque chose 
d'analogue à ce qui a lieu lors de la maturation des fruits. On a aussi 
remarqué que le jus de betteraves augmentait ou diminuait sensible- 
ment de densité en fort peu de jours, selon que le temps était sec ou 
pluvieux. Il faut donc, autant que possible, en faire la récolle par un 
temps sec, d'autant mieux que cela contribue à leur conservation soit 
qu'on les mette en silot ou en magasin ; mais on doit avoir soin d'en 
faire la récolte et de les mettre à couvert avant que les gelées arrivent, 
car rien de plus nuisible à leur conservation que la plus légère atteinte 
de gelée. Or, une des choses les plus essentielles pour le distillateur 
comme pour le fabricant de sucre de betteraves c'est leur conservation, 
et malgré les précautions les plus minutieuses, ces racines comme toutes 
les autres, du reste, éprouvent toujours des altérations plus ou moins 
considérables, et les produits enf sucre et en alcool vont toujours en 
diminuant à mesure que la saison d'hiver avance. Cette altération due 
à la germination seulement, quand ces racines ont été convenablement 
récoltées et emmagasinées est d'autant plus sensible que la température 
est plus élevée et les betteraves plus humides; aussi ne doit-on pas en 
prolonger le travail au delà d'avril ou de mai, et avoir soin de les emma- 
gasiner dans des silots bien secs, frais et à l'abri de l'intempérie des 
saisons. 

Car«Ue». 

Ces racines que tout le monde connaît fort bien, ainsi que leur saveur 
sucrée, n ont pas jusqu'à ce jour, que je sache du moins, été distillées en 
grand ; cependant comme dans certaines localités, notamment dans les 
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terrains trop légers, trop secs et pas assez substantiels pour les bette- 
raves, leur distillation pourrait fort bien être ayaotageuse dans divers 
pays, je crois devoir m*y arrêter un instant. 

Des essais ont été faits en Saxe et en Bohème, et les résultats paralt-il, 
ont prouvé que la distillation de ces racines pouvait être avantageuse, 
danscertaines circonstances. Les carottes, en effet, renferment des quan- 
tités assez grandes de sucre; elles donnent des récoltes abondantes, et 
prospèrent dans bien des terrains ou les betteraves ne réussiraient pas 
du tout ;or dans ces terrains leur culture doit offrir un avantage incon- 
testable pour la nourriture des animaux, et probablement aussi pour la 
distillation. G*est cependant ce que je n*oserais affirmer n'ayant pas expé- 
rimenté, ni vu expérimenter en grand sur la matière, et n ayant pas des 
données bien précises sur leur richesse saccharine. Toutefois on est géné- 
ralement d'avis quepartout où la betterave réussit bien on doit lui donner 
la préférence pour la distillation. Néanmoins, j'indiquerai plus loin, 
la manière de distiller les carottes et les principes qui doivent guider 
le distillateur, pour les travailler selon les règles de lart. Je me bor- 
nerai i dire ici, que pour reconnaître la valeur deces racines, tant pour 
les produits qu'elles peuvent donner en alcool que pour la nutrition 
des animaux, on doit procéder k l'un ou l'autre, et mieux à l'un et l'autre 
desdeux essais que j'ai conseillés au sujet des betteraves; car ces racines, 
de même que les betteraves, sont très-variables dans leur richesse sac- 
charine selon les espèces et le terrain. Du reste, on doit procéder aux 
essais exactement comme il a été dit pour les betteraves. 



Cette espèce de plante qui vient dans les terrains les plus arides, et 
donne d*abondantes récoltes de tubercules dans des terrains fort médio- 
cres et tout à fait impropres aux cultures de betteraves et de carottes, 
a depuis quelques années fixé Tattention des agronomes, qui, pour la 
idupart aujourd'hui prônent sa culture comme une des plus avanta- 
geuses dans les terrains ingrats. Pour ce motif, et par la raison surtout 
que les tubercules que donnent cette plante peuvent être oblenusà trè^ 
bas prix,' et comme en outre ces racines renferment une quantité assez 
considérable de matières sucrées » je crois devoir en parler comme 
d'une matière première sans importance pour les distillateurs en ce 
moment, mais qui peut un jour rendre des services signalés aux distil- 
leries rurales dés contrées dont le sol est peu fertile et ingrat pour les 
cultures sarclées. 
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Lés tubercules deTapinambours^qu^on désigne généralement sous le 
nom de la plante, diffèrent essentiellement des pommes de terre avec 
lesquelles souvent on les compare sans motif ni raison, selon moi, car les 
topinambours ne renferment point de fécule comme les pommes de 
terre ; mais par contre ils renferment une assez grande quantité de 
matières sucrées, qui ne se trouvent point dans les pommes de terre. 
En 1839 et 1840, ayant dû faire des essais de topinambours, pour indi- 
quer à divers distillateurs belges, la meilleure marche à suivre pour la 
distillation de ces racines, je fus fort étonné, je Favoue, de né trouver 
dans ces tubercules aucune trace de fécule, et d'obtenir, par un râpage 
et une pression à la main, 60 à 68 pour cent d'un liquide visqueux, qui 
marquait 10 à 11 degrés Beaumé. 

La saveur de ce liquide sans être très-sucrée est assez douce et ren- 
ferme, d'après MM. Payen et Poinsot, 14-70 pour 100 de matière sucrée, 
c'est-à-dire autant, pour ne pas dire plus, que les meilleures betteraves 
à sucre. 

D'après la densité du moût des topinambours, et surtout d'après les 
proportions de matières sucrées que je viens de mentionner, on devait 
naturellement s'attendre ^i une production assez forte d'alcool, d'autant 
mieux que d'après des essais faits en petit dans mon laboratoire, j'avais 
obtenu ensemble, en deux opérations, 38 centilitres d'alcool pur pour 
4 kilog. de topinambours rApés, et mis en fermentation pulpe et liquide 
tout ensemble avec addition d'une forte proportion de levure et de deux 
litres d'eau tiède, pour diminuer la viscosité du mélange et élever la 
température à 26 degrés centigrades. Or, 88 centilitres d'alcool pur pour 
4 kilog. de tubercules font 7 litres pour 1 00, soi 1 1 4 litres d'eau-de- vie i SO 
centièmes, ce qui est beaucoup assurément ; mais les résultats en grand 
furent bien loin de répondre à mon attente et à celle des distillateurs 
qui en faisaient l'essai d'après mes indications précises; cependant je 
dois observer qu'il était bien diflScile d'apprécier les résultats d'après les 
essais que nous avions faits en grand ; car nous n'avions pas fait fermenter 
séparément les topinambours : après les avoir préalablement râpés on 
les avait ajoutés dans les cuves de macération avec le grain d^à macéré, 
^ après avoir étendu et rafraîchi au degré voulu, c'«st-à dire à 88 degrés 
, centigrades de température et à une densité de 6 1/8 Beaumé, on 
soumit le mélange A la fermentation et à la distillation comme à For- 
dinaire, et le rendement, selon l'un des distillateurs chez lequel noua 
avons opéré, ne Ait pas sensiblement majoré; nous avons même remarqué 
que la fermentation quoique très-active, n'avait pas été aussi prompte 
qu'à l'ordinaire,cequi tenait probablement au degré de densitédumoût 
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HD peu i^lus élevé que dliabUude ; c^est ce dont je donnerai lexplicaiion 
plus loin. 

Depuis les expériences auxquelles je me suis livré au sujet de la 
distillation des topinambours, M. Payen et son collaborateur, que j*ai 
nommés plus haut^ont publié un travail fort intéressant au sujet de ces 
tubercules, dont j*extrais les passages suivants : 

« Les anciennes analyses du topinambour nous ayant paru laisser 
quelques doutes, nous avons cru devoir essayer de les vérifier et de les 
compléter, dans la vue surtout d'apprécier la valeur de ces tubercules 
commie substance nutritive. 

« Les topinambours sur lesquels nous avons opéré provenaient d'un 
terrain sis k Grenelle près Paris, cultivé par la commission des essais 
agricoles du conservatoire ; le sol était sablonneux et d*une médiocre 
fertilité; la dessiccation de ces tubercules réduits en tranches minces, a 
donné les résultais suivants : 

Substances fixes parfaitement sèches. 93,96 
Eau. . • 76,04 

Ensemble. . . . 100,00 

« La substance sèche nous a donné en matière sucrée brute 68 pour 
cent de son poids, ce qui représente 16 de glucose pour 100 de topinam- 
bours i Tétat normal. En observant cette proportion considérable de 
matière sucrée , nous avons été conduits à vérifier Texactitude de ce 
chiffre par d'autres moyens de dosage ; nous avons opéré sur 1 kilo- 
gramme de topinambours et par la fermentation nousavons transformé 
la matière sucrée en alcool. A cet effet les topinambours ont été réduits 
en pulpe par le rApage , la pulpe pressée a donné un jus assez dense 
pour marquer 11 degrés à laréomètre Beaumé , nous avons épuisé la 
pulpe par des lavages et des j)ressions répétées. Le liquide , mélangé 
avec de la levure de bière, a été soumis à la fermentation dans im lieu 
oà la température se maintenait A 80 degrés; la fermenlation terminée 
nous avons dosé Talcool en di^illant une portion du liquide dans le 
petitalandncdeGay-Lussae,etnousavonsainsiobtenu,pourl kilog. de 
topinambours, 6,799 grammes d'alcool absolu, qui représentent 14,7 
graHmies de glucose ou 14,7 pour ceat. 

. • Noos avons remarqué pendant la distillation, un phénomène qui 
pourrait en certains cas faire acquérir de Timportance A cette applica- 
câU#o; pendant la fermenlalion il s'est développé une quantité très^ 
notable de levure; la proportion fut de 50 grammes de levure fraîche 
pourl kilog. de topinambours, au delA du poids employé pour déter- 
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miuer la ferinenlaiioo. Celle propriété du jus en questioo pourrait 
rendre la dislillalion des lopinambours plus économique que celle des 
substances sucrées d*oii Ton extrait Talcool, et dans lesquelles lalerure 
ne se reproduit pas. 

« En récapitulant les résultats analytiques on trouve la composition 
suÎTante pour les topinambours cultivés i Grenelle. 

Eau 76,04 

lilucose et une autre matière sucrée. ... 14,70 

Albumine et autres matières azotées. ... 3,19 

Cellulose ' 1,60 

Inuline • 1,86 

Acide pectique 0,98 

Pectine 0,57 

Matières grasses 0,80 

Sels divers à bases minérales 1,80 

100,00 

» On voit par cette analyse que les topinambours renferment pour 
100 parties en poids 83,96 de substance alimentaire plus riche en 
matières azotées, grasses ej sucrées, que les ponmies de terre, et doivent 
par conséquent être plus nutritifs que ces dernières et à plus forte rai- 
son que toutes les autres racines. Par suite, les résidus de la distillation 
de ces tubercules doivent selon toutes les probabilités engraisser les 
animaux tels que les bœufs , les moutons ainsi que les porcs, car ils 
réunissent tous les éléments gras et azotées des matières premières sou- 
mises à la distillation. » 

SECTION TROISIÈME 

Cette section qui se compose de la troisième dasse de matières pre- 
mières^ comprend généralement toutes les espèces de grains, céréales 
et légumineuses, ainsi que les tubercules et racines féculentes qui sont 
où peuvent être, dans certaines circonstances, soumis avantageusement 
k la distillation. De ce nombre sont : le seigle, Torge, le blé, Tavoine, 
le mais, le riz, les fèves, féverolles, les pommes de terre et la fécule. 

Gomme dans la première partie de cet ouvrage nous avons traité 
spécialauent de chacune de ces matières premières qui, pour la plu- 
part, sont égriement propres i la fabrication des bières, }^ me bornerai 
ici à parler de leur rendement en alcool et des particularités qu'offrent 
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ees matières paUr la distillation, co priant le lecteur de vouloir bien 
se reporter au second chapitre du 1*' volume, pour tout ce qui est 
relatif aux propriétés générales, à la nature et à la composition de ces 
substances. 

Les céréales depuis déjà des siècles sont en possession de fournir au 
commerce d'énormes quantités d*eau-de-vie, connues sous les dénomi- 
nations de genièvre ou eaxirde-vie de grains. Ce sont assurément ces 
matières premières qui ont le plus d'importance pour la distillation en 
général, et celles dont le travail offre le plus d'intérêt, au point de vue 
de l'industrie agricole et de l'art qui nous occupe particulièrement ici. 

Les graines céréales qu'on emploie le plus communément pour la 
distillation sont : l'orge et le seigle; mais le froment, l'avoine et le sar- 
rasin, sont 9ussi employés avec succès dans certaines circonstances. 

De même que pour la fabrication des bières, je place ici Forge en tête 
des matières féculentes, et cela par le motif que c'est le grain qui ger« 
mant le mieux et développant le plus de diastase sert exclusivement 
pour préparer le malt, dont les distillateurs font usage pour opérer 
convenablement la macération de leurs matières féculentes; mais 
tandis que la totalité de l'orge qui sert pour la fabrication des bières, 
est généralement soumise à une germination plus ou moins avancée, 
il en est tout autrement quand il s'agit de la distillation. 

La germination fait perdre au grain une quantité notable de prin- 
cipes utiles à la formation de l'alcool, et quelques auteurs préten- 
dent que l'orge crue donne de l'eau-de-vie de grain d'une qualité tout 
aussi bonne que son malt, or^ il n'en est pas de même pour les bières», 
comme on a vu dans le 1*' volume. Puis l'orge crue développe plus de 
ferment et donne, à la distillation surtout, un résidu plus riche en 
matières azotées et par conséquent plus nutritif. 

D'après le résumé des diverses analyses immédiates que j'ai donné 
de l'orge, dans le i**' volume, il résulte qu'une bonne qualité d'orge 
renferme 60 à 69 pour cent d'amidon, ou d'une matière amylacée ana- 
logue et équbalente, et comme elle renferme en outre 4 à 6 pour cent de 
sucre ou de dextrine et que 100 de fécule ou d'amidon donnent 100 de 
sucre glucose en masse à 90 centièmes, c'est-à-dire, ne renfermant que 
10 pour cent d*eau, il en résulte que l'orge de première qualité peut 
donner 66 pour cent de glucose à 90 centièmes, qui, d'après ce que 
nous avons dit plus haut^ au sujet de la glucose, doit donner, tbéori- 
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quemeot parlant, 45 à 46 litoes pour cent du poids du sucre en aîcooï 
pur, ce qui fait pour 106 kilog. d*orge de 1'* qualité environ 50 kilog. 
d*aIcool anhydre qui font environ 58 litres d*alcool absolu et 76 litres de 
genièvre è 50 ceotièmes; mais en grand, an estloind*ebtenirce»rësul^ 
tats dans aucun pays; il est vrai qu*en moyenne lès orges ordinaires de 
bonne qualité ne donnent que 56 à 58 pour cent d^extrait comme nous, 
avons TU dans le {«' volume, ce qui réduirait de 10 pour cent au moins^ 
le rendement, calculé d après les analyses dont f ai donné le résumé 
dans le chapitre 9"" de la fabrication des bières. Mais en faisant cette 
réduction de 10 pour cent sur les résultats calculés, que nous venons 
d^établir. Ton trouve que 100 kilog. d*orge de bonne qualité sont en 
moyenne susceptibles de produire 67 à 68 litres de genièvre à 50 degrés 
6ay-Lussac, tandis que la plupart des distillateurs agricoles, du moins 
en Belgique et en Prusse, n'obtiennent que 48 à 50 litres, encore opèrent- 
ils sur 3/4 de seigle ordinairement; mais en Angleterre, en France et en 
Hollande, on en obtient jusqu*à 58 et 60, comme on verra plus loin ; et 
lorsque nous 'discuterons Tinfluence des législations sur cette industrie 
nous ferons voir les causes de ces énormes différences dans les résultats 
moyens obtenus dans ces différents pays. 

Avant de passer à larticle suivant, je crois devoir dire au lecteur 
que pour le choix de Torge qu*on destine è la germination, on doit s*en 
rapporter aux caractères suffisamment détaillés dans le premier vo- 
lume; mais il nen est point de même pour les orges, eonune pour 
tous les autres grains , qui ne doivent point subir cette opération 
préalable. Dans ce dernier cas, on peut dire que toutes choses é|piles 
d'ailleurs, le grain qui pèse le plus à volume égal, est celui qui a le 
plus de valeur, aussi leurs prix varient-ils généralement selon leur 
poids par hectolitre (1). 

Blëfl (Wrmwaentm tê «elirlO* 

Sous cette dénomination de blés, nous comprendrons le seigle, 
Tépeautre et le froment ordinaire. Ces deux dernières espèces de céréales 
son trune et l'autre fort propres à la distillation, maison raison du prix du 
froment, généralement fort élevé comparativement à celui de Torge et 
du seigle qui donnent presque autant dalcool que cette espèce de céréale 
laquelle est plus particulièrement propre à la panification, et est commu- 

(!) Les orges du nord qui pèsent jusqu'à 68 et 69 kilog. par hectolitre sont 
Ton eftlimées par bien des dislillateurs, mais généralement on les Iravaille crues 
par le motif qu^elles ne germent pas Irès-bieu ordinairement. (Voir iom f « 
cbap. 2, ce qui a ét^ dit à ce siiyVl). 
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nément résenrée pour la nourriture de Thomme, d*où il résalte qu'elle est 
rarement employée par les distillateurs. Toutefois, quelques-uns d'entre 
euK, dans les grandes villes, peuvent parfois se procurer à bas prix du 
fVoment plus ou moins avarié, et en obtenir de fort bons résultats. 
Cependant, disent plusieurs auteurs et quelques grands distillateurs qui 
m*ontfréquemment consultée ce sujet ; les grains avariés ne sont-ils pas 
impropres â la distillation? Assurément des grains altérés ne valent pas 
des grains qui sont dans un état de conservation parfaite, mais con- 
trairement à Topinion de MM. Destaville, Balling, Scheidweiler et 
Dubrunfaut lui-même, les blés qui nous arrivent du Nord par grands 
bateaux et qui ont parfois une odeur forte d'échauffé, donnent souvent 
par la distillation des produits de fort bonne qualité et un rendement 
sensiblement égal ou peu inférieur aux produits de ces grains à leur état 
normal ; or, souvent dans certains ports de mer, des blés de cette nature 
quoique fort peu avariés se vendent 40 à 50 pour 100 au-dessous des prix 
courants des mêmes céréales à l'état de conservation parfaite. Je citerai 
plus loin des résultats avantageux obtenus avecdes froments et seigle ava- 
riés en indiquant les manières les plus convenables de traiter ces grains. 

Le froment de la meilleure qualité ne donne pas et ne peut donner 
beaucoup plus d'alcool que le seigle et l'orge de première qualité, car 
il ne renferme pas beaucoup plus de matières utiles à la formation de 
l'alcool, c'est-à-dire de fécule, de glucose et de dextrioe, comme on 
peut voir d'après les analyses que j'ai données de ces céréales dans le 
premier volume. 

Le seigle est de toutes les céréales celle dont la plupart des distilla- 
teurs font la plus grande consommation, par le motif que ce grain est 
celui qui généralement offre la matière amilacée au prix le plus avan- 
tageux; mais l'alcool que l'on en extrait ne vaut par celui de froment, 
ni celui d orge. 

Avoine. 

L'avoine , en raison de sa composition, doit donner beaucoup moins 
d*aIcool que les autres céréales dont nous venons de parler, d'autant 
mieux que par la macération la plus parfaite je n'ai pu en obtenir que 
45 à 46 pour 100 en poids de matière extractive, qui renferment au 
plus 49 i 44kilog. de glucose sèche qui représentent environ 18 kilog. 
d'alcool anhydre soit environ 45 litres d'alcool à 50 centièmes , par 
fOO kilog. d'avoine de belle qualité; celles sur lesquelles j'ai opéré 
pesaient 48 è 49 kilog. l'hectolitre. 

Dans un grand nombre de distilleries anglaises, allemandes, belges 
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el hollandaises, Ton emploie de Tavoine coDcurremmeot avec Torge- 
et le seigle ; mais comme on la distille rarement en fortes proportions 
et jamais seule, il me serait difficile de dire positivement qael est le 
rendement en alcool qu elle donne en pratique; mais voici ce que dit 
ni. Dumas, dans son Traité des arts chimiques (page 526, tome 6). 

En Allemagne, où la distillation des eaux-de-vie de grains est très* 
répandue y on a trpuvé en moyenne que les différentes semences 
employées fournissaient les produits suivants à 50t degrés de Talcoo^ 
mètre centésimal. 

100 kilog. de froment donnent 40 à 4S litres. 

' n N de seigle » 36 à ii » 

»< » dorge » 40 litres d*alcooL 

» » d'avoine » 36 » » 

» » desarrazin » 40 » p 

» » de mais « 40 » • 

Mais je dots faire observer ici que ces rendements ont été fixés trop bas^ 
du moins pour le froment,Forge et le seigles urtoul; car en Allemagne^ 
en Hollande, et même en Belgique, les bons distillateurs qui travaillent 
en grand obtiennent généralement S9à S4 litres d alcool à SO centièmes, 
avec un mélange de grain de 1/3 ou 1/4 d'orge germée et le reste eu 
seigle avec ou sans addition d'une faible proportion d'avoine 



Ces deux espèces de céréales renfermant beaucoup de fécule et étant 
ordinairement à bas prix-, peuvent, dans diverses circonstances et dans 
certaines localités, offrir des avantages signalés aux distillateurs. 

Lesarrazin surtout, qu'on cultive beaucoup dans certaines régions du 
nord de l'Europe et même dans la France centrale, mérite de fixer Tatten- 
tion des distillateurs agronomes plus qu'il ne l'a fait jusqu'à ce jour, car 
il n'y a encore qu*un bien petit nombre de distilleries qui en emploient. 

Le maïs comme on a vu dans le premier volume, sert à la préparation 
des différentes boissons alcooliques fort renommées en Amérique, et 
dans quelques contrées de cet hémisphère on en tire de Teau-de^vie 
de fort bonne qualité, paralt-il. Le mais, à mon avis, dit M. Dubrunfaut, 
n'est pas indigne de fixer Tattention des distillateurs de grains, et le bas 
prix auquel on pourrait le cultiver dans beaucoup de départements, 
lui permettrait de soutenir la concurrence avec ces derniers. 

Nous dirons donc plus loin comment il convient de traiter ces deux 
espèces de grains, sur lesquels nous n'avons rien de particulier â dire 
ici, ayant traité de ces deux matières premières dans le premier volume. 



Digitized by 



Google 



- 41 - 

où oo Iroufera leurs compositioDâ élémentaires; et par dès calculs 
semblables à ceux que nous avons établis plus haut pour Forge, on 
pourra faeilemeot déterminer le rendement en alcool qu'on peut 
espérer d*obtenir avec ces deux espèces de grains. 

Ris. 

Je ne sache pas que le rtz soit dans aucune partie de TEurope, Tobjet 
d'une distillation spéciale et suivie. La cause en est sans doute que 
son prix est trop élevé dans nos contrées ; mais dans les Indes orien- 
tales, on fabrique une boisson distillée fort renooimée en ce pays 
et en Angleterre où on en fait une grande consommation. Cette 
boisson alcoolique à laquelle les Anglais ont donné le nom de rctck, est 
analogue au rhum mais d'un parfum différent et moins prononcé, elle 
a une saveur très-franche et revient à très-bas prix dans les possessions 
anglaises de TOrient, où le riz se trouve en telle abondance qu'il con- 
stitue i lui seul la presque totalité des matières solides que consomment 
les naturels pauvres de ces pays. 

Le riz, comme on a vu dans le premier volume, renferme 80 à 85 
pour 100 de fécule sèche et pure, d'où on peut conclure que par un 
travail bien dirigé on pourrait obtenir en eau-de-vie d'une qualité bien 
supérieure aux eaux-de-vie de grains ordinaires, epviron 86 à 60 litres 
d alcool par 100 kilog. de riz, soit 110 à 130 litres d'eau-de-vie au degré 
ordinaire de 80 centièmes. Aussi, malgré le prix de ce grain toujours 
fort élevé en Europe, comparativement aux céréales, peut-on espérer, 
dans quelques circonstances, d en tirer pour la distillation, des résultats 
avantageux. 

Fèves et fëVerslles* 

Gomme il résulte des analyses dont nous avons parlé au chapitre 
deuxième du premier volume, plusieurs graines de légumineuses, telles 
que les fèves, haricots, pois et lentilles renferment aussi de fortes pro- 
portions d'amidon et d'une substance azotée analogue au gluten, à 
laquelle on a donné le nom de légumine, à cause de son origine qui est 
propre à ces espèces de plantes. 

En raison des bas prix des grosses fèves, féverolles et lentilles, et des 
fortes proportions de fécule que renferment les semences de ces légu- 
mineuses, leur emploi dans bien des localités peut être avantageux aux 
distillateurs, surtout quand les céréales sont chères. 

Je ne sache pas que ces graines soient employées pour la distillation 
dans aucun pays, mais comme je les crois propres à rendre des services 
aux distillateurs dans certaines circonstances, j'indiquerai aussi la 
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manière de les travailler cooTenablement pour eo extraire une quav- 
tité d*eau-de-vie proportionnelle à la quantité de fécule qu*elles ren- 
ferment. Si Ton consulte les résultats des analyses que nous avons don- 
nées dans le premier volume, on verra que ces proportions sont pour 
les grosses fèves de 54 pour 100 de leur poids , et pour les haricots 
de 49. Or, cette dernière proportion est plus forte que celle que ren- 
ferment les avoines communes et peu inférieure à celle du seigle de 
bonne qualité. On peut donc espérer obtenir des fèves et féverolles â 
peu près autant de genièvre que des avoines, et des pois et haricots, 
presque autant que du seigle et des orges. 

Panantes 4e tenre. 

« 

La distillation des tubercules de celte plante, avait déjà depuis 
quelques années, acquis un grand développement dans tout le nord de 
TEurope, lorsque la maladie des pommes de terre est venue frapper au 
cœur cette industrie importante et précieuse au point de vue agricole. 
Mais malgré les prédictions fâcheuses de quelques savants agronomes, 
Ton doit espérer que Tépidémie calamiteu^ qui en 1848 et 1846 a atta • 
que si fortement cette plante, disparaîtra de nouveau et donnera lieu 
à une reprise générale de cette branche dinduslrie si utile i certaine» 
régions agricoles. Déjà cette année la récolte des pommes de terre a été 
assez abondante, pour qu*un certain nombre de distillateurs agricoles 
aient pu reprendre la distillation de ces tubercules (1) ; mais malheureu- 
sement leur conservation par les moyens ordinaires n'étant pas encore 
possible, on ne peut les travailler longtemps sans s'exposer à de graves 
déceptions, à moins qu'elles ne soient très-sèches avant de les emmagasi- 
ner. En effet, comme tout le monde sait, aujourd'hui, pour peu que ces 
tubercules soient atteints de la maladie épidémique régnante, et pour peu 
qu'on les entasse dans des silots ou magasins couverts, elles ne tardent 
pas à s'échauffer et se pourrissent bientôt avec une rapidité étonnante. 
Aussi, tant que la maladie en question n'aura pas entièrement disparu, 
doit*on les travailler le plus rapidement qu'on peut, dès que la récolte 
commence, et surtout éviter de les mettre en grand tas dans des silots 
ou magasins humides. 

D'honorables industriels belges ayant fait venir de Hollande quelques 
bateaux de pommes de terre qui paraissaient saines, ont éprouvé des 
pertes considérables en les mettant en silots par un temps pluvieux. 

(1) Cel article a vie rédigé an commencement de 1850. La dernière récolte, 
ma]h<>iireusrroenl, n*a pa» réalisé IVspoirque m*avtiil fuit conraroir celle de 1840. 
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Des milliers de sacs de pommes de terre fort belles en apparence, ont 
ainsi été entièrement réduites en pourriture en moins de six semaines 
de temps, tandis qu*une partie de ces mêmes tubercules ayant été emma- 
gasinés par tm beau temps, étaient assez bienuconservés mais ayaient 
subi un commencement de germination. 

Le meilleur moyen de les conser?er est de les arracher et de les ren- 
trer par un temps bien sec, après les avoir laissés pendant quelques jours 
exposés au vent et au soleil. Si, après cela, on les fait passer quelques 
heures à un séchoir sur le foyer duquel on brûle un peu de soufre ou 
bien un combustible sulfureux , puis, si on les emmagasine dans un 
endroit bien sec, Ton peut les conserver assez longtemps; mais malheu- 
reusement cela nécessite une main-d'œuvre assez considérable et n*est 
guère praticable en grand, du moins dans la plupart des distilleries. 

Depuis Tinvasion de l'épidémie on a encore indiqué une foule d au- 
tres procédés plus ou moins efficaces, pour la conservation des pommes 
de terre qui sont légèrement attaquées de la maladie ; mais nul d'entre 
eux, malheureusemenl,n*est applicable sur une grande échelle ; ce qu il 
y a de mieux pour les distilleries agricoles, tant que régnera la maladie 
actuelle de cette plante, c est de travailler promptément ces tubercules 
qui sont plus ou moins altaqués de Tépidémie. Il fisiut autant que pos- 
sible, je le répète, les distiller au fur et à mesure qu'on les récolte, ou 
mieux, les convertir promptément en fécule pour distiller celte der- 
nière au fur et à mesure des besoins. 

Les tubercules parfiiitement sains peuvent être mis en réserve pour 
être traités quelques semaines plus tard ; mais toujours en prenant les 
précautions que nous venons de prescrire pour les mettre en magasin. 

En temps ordinaire le mode de conservation le plus généralement usité 
pour ces tubercules , consiste à les mettre à Tabri de Thumidité dans 
des celliers ou dés caves sèches, et ce moyen réussît assez bien lorsque 
les pommes de terre ne sont pas amoncelées en trop grandes masses ; 
car dans ce dernier cas il est è craindre que quelques meurtrissures , 
ayant désorganisé quelques parties du tubercule , développe une cer- 
taine fermentation qui échauife la masse et y cause une altération pro- 
fonde et étendue. On obviera en partie à ce dernier danger en implan- 
tant dans les tas des fagots de genêts, ou mieux de buissons secs qui 
formeront des espèces de cheminées, par lesquelles les gaz putrides 
échauifés se dégageront sans infecter toute la masse. 

Gomme, oh ne peut pas toujours disposer de caves ou de celliers pour 
la conservation des pommes de terre, on les met souvent en silot comme 
les betteraves. On doit avoir soin de pratiquer ces silots dans un point 



Digitized by 



Google 



~ 4i - 

élevé du sol et aulant que possible dans un terratu ferme, sec et imper^^ 
niéable; ou creuse une fosse rectangulaire de trois à quatre pieds de 
large et de trois à quatre pieds de profondeur dans laquelle on met 
deux à trois pieds de liaut de pommes déterre puis on les recouvre 
de paille et de terre glaise de manière qu'elles soient â Tabri de la gelée 
et autant que possible de la pluie. A cet effet on doit recouvrir le sitôt 
en dos-d'àne, battre la terre à la surface et de chaque cété du silot pra- 
tiquer latéralement une rigole pour Técoulement des eaux pluviales , 
pour feciliter autant que possible Técoulement de ces eaux. Gessilots 
doivent être établis dans le sens de la plus grande pente ^ i\s peuvent 
avoir une longueur indéterminée , mais on doit avoir soin de six 
en six pieds de laisser un mur de séparation, en terre, de deux pieds 
d'épaisseur, pour former aussi autant de petits tas séparés les uns des 
autres. Il est aussi nécessaire de mettre au milieu de chaque tas un ou 
deux fagots de buissons disposés de manière que les eaux pluviales ne 
puissent pas pénétrer dans le silot et que IVir puisse s'y renouveler. 

Les pomfmes de terre, dont nous connaissons aujourd'hui un grand 
nombre d'espèces ou de variétés, sont plus ou moins féculentes, non- 
seulement selon l'espèce, mais encore selon la culture, l'exposition et 
surtout selon la nature des terres. Un climat tempéré et sec est géné- 
ralement favorable pour la qualité des pomnïes de terre, surtout dans 
les terrains forts et humides ; il en est à peu près de même que pour 
les betteraves. Ainsi toutes choses égales d'ailleurs, un sol léger^ sec 
mais metible, substantiel et profond donnera des pommes de terre bien 
plus riches en fécule qu'une terre forte, froide et humide. 

Le sol, le climat et la culture ont une telle influence sur la richesse 
des pommes de terre en fécule qu'il est bien constaté aujourd'hui que 
telle espèce qui dans certains pays et dans certains sols donnent le plus 
de fécule, en donnent bien moins que d'autres variétés dans d'autres 
sols ou climats; et dans le choix des espèces on ne doit pas perdre cela 
de vue. Mais nous n'avons pas à traiter cette question purement agri- 
cole, nous devons nous borner ici à signaler les proportions de fécule 
qu'en moyenne renferment les principales espèces de pommes de terre, 
et indiquer les moyens de reconnaître la valeur réelle de ces tuber- 
ctiles pour la distillation . 

De nombreuses analyses de pommes de terre ont démontré que ces 
tubercules à l'état normal renferment des proportions d'eau qui varient 
de 66 à 80 pour cent de leur poids, et des quantités de fécule qui varient 
de 13 à S6 pour cent. Efles renferment en outre 1/8 à 3/4 pour cent 
d'albumine 1/S à 1 pour cent de différents sels sans intérêt pour la 
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^isCillation el seulement un et demi à deux pour cent de fibres ou ma- 
tières ligneuses. 

En résumé, d'après ces analyses il résulte que la pomme de terre se 
compose d'eau^ de fécule^et d'une certaine quantité de matières fixes 
diverses, ne variant guère que de 4 à 6 pour cent du poids des tuber- 
cules. D'aprèscela il résulte que la quantité des macères solides sèches 
peut servir de mesure pour apprécier la valeur relative des pommes de 
terre ; et les rapports qui existent entre les quantités d'eau et de 
matières solides sècbes, que renferment les diverses variétés de tuber- 
cules suivant les terrains, etc., comme nous avons dit plus haut, doivent 
être déterminés par Texpérience; pour cela on opère de même que 
pour Tessai des betteraves, par le procédé de dessiccation, dont nous 
avons donné les détails plus haut. 

Voici les résultats d'essais de ce genre faits par MM. Payen et Che-^ 
vallier, sur différentes variétés de pommes de terre cultivées de la 
même manière et sur un même terrain : 



DÉSIGNATION DES VARIÉTÉS 

OB POMHES OB TEAAE. 


QUANTITÉ DE MATIÈRE SÈCHE, 

POUB 100. 


Patraaae roace. ••........ 


27 

31 

31 

35 

33 

Î7,50 

31 

32,50 

35,20 

25,00 

35,75 

20,50 


• blsncli6* • • • . 


1» jauite ^ • f 


Divergente 

Bloc 


Schaw 


Philadelobie 


Prnil Daîn ............. 


Tarlnsi^nDe ..'..••.••••• 


MafffDcaîae ••••••• 


New-lTork. ....••••.•••• 


Vitelotie 





Au tableau qui précède, je crois devoir ajouter le résultat d*e8sai8 
nombreux que j ai faiu moi-même sur les variétés qu'on cultive le plus 
en Belgique et en Hollande. 
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DÉSIGNATION DES VARIÉTÉS. 



QUANTITÉ DES MATIÈRES SÈCHE! 



MUE CBHT BR TUBBlCUtlS. 



CHES 



Pommes de terre dites des 9 semaines. 

Patraque jaune de Hollande 

9 blanche » 

Grosses bleues, rondes 

Petites • » 



Grosses rouge. .,•... 

Roban jaunes-rougeâtfes . 

» blanchâtres . . . , 



28 




34 


27 




32 


23 V3 




29 1/2 


26 




29 


26 




30 


22 




26 


10 




26 


18 




26 



Les résultats que rei;tferine ce dernier tableau prouve les grandes^ 
Tariations qu*il y a dans les matières solides que renferment les mêmes 
yariétés de pommes de terre, selon le mode de culture et la nature du 
sol ; mais pour que le lecteur puisse mieux juger de Tinfluence du sol, 
sur la quantité de matière solide, et par conséquent sur la quantité de 
fécule contenue dans les pommes de terre de même espèce Je donne ici 
le tableau suivant tiré du traité de la pomme de terre, par MM. Payen 
et Chevallier. 



NOMS 

DES YABlàTiS. 



Patraque blanche . 

• jaune. . . 
Hollande jaune • . . 

» rouge. . . 

Violette 

Rouge ronde .... 
Yitelotte. ..... 



TERRAIN 

lOBIDE. 



T 



Eau. 



79,50 
77,50 
84 » 
77 » 
84 « 
79 » 
82 n 



Ëitrait. 



TERRAIN 

Tais-IOBIDB. 



Eau. 



Extrait 



20,50 
52,50 
16 » 
23 » 
16 » 
21 » 
18 * 



81 » 

85 « 
76 > 
74,50 

86 * 
86,50 

87 » 



19 » 

15 9 

24 » 
24,50 
14 » 
13,50 
13 » 



TERRAIN 

SABLOKHBUX. 



Eau. 



,éJi 



74,50 

71 » 
67,50 

72 . 
78,50 
74 * 
79,50 



Extrait. 



25,50 
29 * 
32,50 
28 » 
21,50 
25 » 
20,50 
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Ou voit, en consul lant les résultats consignés dans ce tableau, quelle 
est Tinfluence du sol, et quel est le choix qu on doit faire Torsqu on 
doit cultiver ces tubercules dans des terrains plus ou moins secs et plus 
ou moins humides. 

Avant de passer au chapitre suivant, voyons un peu quel est le ren- 
dement en alcool qu*on peut espérer obtenir avec une quantité donnée 
de pommes de terres, et celui qu*on obtient généralement. 

Des pommes de terre de bonne qualité qui renferment en moyenne 
98 à 30 pour cent de matières sèches^ contiennent %i à 35 pour cent de 
fécule pure, et, d'après les calcuk que nous avons déjà établis, doivent 
donner, théoriquement parlant, environ 13 pour cent du poids de ces 
tubercules en alcool pur, et par conséquent, environ 1S litres d*alcool 
absolu ou 30 litres à 30 centièmes , c^est-à-dire^ environ 30 litres 
d*eau-de-vie de pommes de terre à 10 degrés des Pays-Bas; mais les 
meilleurs distillateurs sont loin et bien loin d*obtenir ces résultats que 
les uns portent à 18 et d autres à 13 seulement, encore en est-il en 
Belgique, comme j*ai eu occasion de le constater, qui n'obtiennent pas 
ce dernier rendement. 

Dans la seconde partie de ce volume on verra les causes de ces résul- 
tats désastreux pour les petites distilleries agricoles belges ; heureuse» 
ment que par la méthode de cuisson, qui est la plus usitée, comme on 
verra plus loin, le résidu pâteux a d'autant plus de valeur pour les bétes 
que les matières féculentes sont moins bien épuisées. Cependant, 
cette augmeillation de valeur e^t loin de compenser la perte en alcool, 
comme on verra en temps et lieu. 
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CHAPITRE TROISIÈME. 



lalirleati^n do malt. 

La préparation du malt pour la distillation des grains et pommes de 
terre, s'effectuant exactement de la même manière que pour la fabri- 
cation des bières et ayant traité à fond cette question dans le premier 
volume, j^aurai peu de chose à ajouter ici. 

Ck)mme on a vu dans le premier volume, dans bien des pays les bras- 
seurs font germer en totalité les diverses espèces de céréales qu'ils 
brassent, mais il n*en est pas de même des distillateurs qui, dans tous 
les pays, du moins en Europe, se bornent à faire germer Torge, encore 
ne fait-on pas généralement germer la totalité de Torge employée à la 
distillation. 

Le maltage de Torge, comme on a vu, est Topération fondamentale 
9e la fabrication des^ bières et il en est de même pour la distillation des 
grains et pommes de terre ; car le malt est la base d*une bonne macéra- 
tion et pars uite d'une bonne fermentation : en effet, pour être converti 
en alcool, lamidon du grain et la fécule de pommes de terre doivent 
être préalablement convertis en sucre glucose; or, le bon malt, comme 
on a vu dans le premier volume, renferme le véhicule dissolvant de 
ces matières, c'est-à-dire la diastase (1). 

La germination, dans la distillation comme pour la fabrication des 
bières, a donc pour but de développer une certaine quantité de prin- 
cipes sucrés et une proportion suffisante de diastase pour dissoudre 
promptement tout lamidon ou fécule que renferment les matières 
employées; et une bonne germination, et une dessiccation convenable 
sont d'autant plus essentielle pour la distillation des grains, que géné- 
ralement, ou ne fait germer qu un tiers ou un quart des céréales qu'on 
travaille; c*est à-dire, que ce qu'il faut pour bien dissoudre tout 
l'amidon des matières féculentes employées. L'on doit donc, comme 
nous l'avons indiqué en détail dans le premier volume, faire germer 
lentement et autant que possible dans les bonnes saisons ; seulement, 

(f ) Voir ce mot au vocabulaire, et c« qui a été dit dans le premier Yolumi», au 
sujet de c« principe de la saccharificatîon des fécules. 
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et règle générale, oii doit feire germer d*autanl plus longtemps que 
Ton em{rioie une proportion moindre de grains maltés. Toutefois, on 
doit toiQOurs bien se garder de pousser la germination jusqu^à ce que 
les tigelloles ou germes commencent à sortir des grains d*orge, et cela 
pour des motifs que nous ayons suffisamment dé?eloppés, je crois, au 
sujet de la fabrication des bières. Maisarant de passer au chapitre sui- 
vant, nous deyons examiner un peu quels sont le mode et le degré de 
dessiccation qui conviennent le mieux pour la distillation. 

Hesslccatton. 

D*abord est-il bien nécessaire de dessécher Torge germée? Ne pourrait- 
on pas empt^jer le malt vert, comme cela se pratique, paralt-il, dans 
quelques distilleries danoises et saxonnes. Ce serait assurément un avan- 
tage pour les distillateurs comme pour les brasseurs, slli pouvaient se 
dispenser de dessécher leur malt, car c'est une opération assez longue 
et coAteuse en combustible et en main-d'œuvre ; puis on n'aurait pas à 
redouter les conséquences très-fàcheuses pour les distillateurs, d'une 
température trop élevée sur les tourailles, comme cela arrive trop sou- 
vent, car elle détruit l'action de la diastase sur la fécule, et alors la 
maoérarlion marche nécessairement fort mal. Mais quelque soin qu'on 
mette à bien écraser le malt vert entre des cylindres fort rapprochés, 
CD ne divise Jamais aussi bien Tamande du grain, que lorsqu'il a subi 
une dessiccation convenable, et la macération ne marche pas aussi rapi- 
dement que ^ans ce dernier cas, lors même qu*on emploierait une 
proportion de malt vert plus forte que son équivalent de malt sédié au 
degré convenable. 

Quoi qu'il en soit, le malt vert pedt sans doute être employé; mais 
pour les motifs que je viens d'indiquer, je doute qu'il puisse l'être avec 
quelque avantage, du moins en Belgique. Voici ce qu'en ditScheidweiler 
au stqet de la distillation des grains : 

« On entend sous le nom de malt vert, celui que Ton emploie immé- 
diatement après la germination et sans lavoir préalablement fait des- 
sécher. Avant d'employer ce malt, en l'écrase bien entre deux cylin^ 
dres en fonte très-rapprochés. Trois parties de aoalt vert remplacent 
deux parties de malt desséché, il va du reste sans dire que le malt 
vert ne peut être écrasé quelques jours avant qu'on remploie, car il 
entrerait en ehaleur et se gâterait prompteofient. Mais, ajoute cet 
auteur, s'il est vrai que le vieux malt donne par la distillation un pro- 
doit en alcool supérieur à celui du malt récent (mais cela n'est pas 
2 4 
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démontré, tant s*eii faut au contraire^ car il est bien positif que toutes 
choses égales d'ailleurs, le mail vieux, à moins qu*il ne soit parlailement 
conseryé, donne moins de produits en alcool que le nouveau) rem- 
ploi du malt verl ne peut pas promettre de grands avantages; jointe à 
cela rimpossibilité d*en séparer les radicelles, qui, comme je Tai déjà 
dit disposent la matière à se gâter pendant la fermentation. » D'a- 
près mes propres expériences, je crois pouvoir affirmer que cette der- 
nière assertion est tout à fait erronée ; mais si les radicelles ne ren- 
ferment rien de nuisible à la distillation, elles ne renferment rien 
d'utile non plus. 

La dessiccation du malt, pour la distillation de même que pour la 
fabrication des bières de Louvain et autres, dans lesquelles on fait entrer 
de fortes proportions de grains crus, doit s'opérer lentement et à une 
température assez basse pour ne point nuire à l'action de la diastase 
sur lamidon, c'est-à-dire qu'elle doit s'opérer en dessous de 75 degrés 
centigrades. 

Voici cependant ce que dit à ce sujet M. Â. Destaville, dans son traité 
sur la distillation. 

« Étant germé, le grain est porté sur la touraille, et l'on donne à la 
couche cinq centimètres d'épaisseur; on la retourne de temps en temps 
pour que la dessiccation de tous les grains soit uniforme, et on dirige 
le feu de manière à torréfier légèrement le grain. Quand il est ainsi grillé 
sasaveur est plus sucrée et plus agréable, » Qu'une légère torréfaction 
rende la saveur du malt plus agréable, soit; que cette torréfaction soit 
utile et même nécessaire pour donner à certaines bières le goût et le 
bouquet voulus, je l'admets encore. Mais en matière de distillation, ce 
serait une grave faute; car le goût et. le bouquet du malt n'ont ici aucune 
importance, et la vertu dissolvante pour l'amidon due à la diastase, 
est tout; or, cette vertu est promptement détruite au d^ré de tem- 
pérature nécessaire pour griller ou torréfier le malt. 

Dans le 1*' volume, nous avons traité assez longuement des différents 
procédés de dessiccation et des tourailles usitées dans les brasseries, 
mais nous n'avons pas parlé d'une espèce de touraille économique 
usitée dans un assez grand nombre de distilleries de second ordre. Je 
veux parler des tourailles chauffées avec les gaz provenant de la com- 
bustion des différents foyers. Ces espèces de tourailles qu'on voit aussi 
dans quelques brasseries, sont plus particulièrement convenables pour 
les distilleries, où l'on emploie bien moins d'orge maltée que pour la 
fabrication des bières, et voilà pourquoi je n'en ai point parlé dans le 
1 ^ volume. Cette espèce de touraille, dite économique par ce qu'en effet, 
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elle économise tout le combustible nécessaire à la dessiccation est d'ail- 
leurs peu coûteuse d'installation et ne demande qu'une disposition 
conyenable, pour fonctionner à Tentiëre satisfaction des distillateurs. 
Pour ces motifs, j'ai cru devoir donner les plans (1) et la description 
d une touraille de ce genre, que j ai fait établir dans une distillerie de 
grains, dont je donne les plans et la description à la fin de ce yolume. 



* GHAl^ITRE QVATRIÈnB. 



Des •përiiti^ns naëeanlqaes qa'^n d«lt faire sabir »am 
naiitlires premlèreis avaMt de les eeumettre à la fér- 
mentatlen. 

La plupart des matière^ premières pour être soumises à la fermenta- 
tion vineuse, doivent préalablement subir diverses préparations méca- 
niques. Ainsi les fruits et les racines doivent être écrasés ou râpés et 
les grains écrasés ou moulus. Nous allons donc ici examiner successive- 
ment quelles sont les opérations qu'il convient le mieux de faire subir 
à chacune d'elles, et en même temps indiquer sommairement les 
manières les plus convenables pour les effectuer économiquement et 
rationnellement. 

1* De la mentare des gralna. 

. Pour ne pas répéter ce qui a été dit à ce sujet dans le 1"^ volume, je 
dois encore y renvoyer le lecteur qui y trouvera tout ce qui est relatif 
à la mouture du malt et des autres céréales qu'emploient les distilla- 
teurs. Je dois seulement faire observer ici que les distillateurs hollan- 
dais, belges et allemands, enfin tous ceux qui distillent les grains en 
soumettant à Tébullition la totalité des matières, doivent mieux diviser 
les grains que pour la fabrication des bières, surtout les céréales crues; 
en principe on ne saurait trop diviser ces dernières. Ainsi pour tous les 
dbtillateurs dont je viens de parler l'on doit moudre le seigle, le fro- 
ment, le sarrasin, le maïs et l'orge crus comme si on voulait s'en servir 

(1) Voyez fig. 1 et 2, pi. 7, et «a légende descriptiYe. 
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pour préparer du pain. Naturellement plus dWîsée stva Tamande des 
grains et plus promptemenl la maiière sera pénétrée d*eau et plus 
prompte aussi sera laetion de la dlastase sur la fécule ce qui est la chose 
essentielle. 

Quant au malt. ^ à laToine, il est préférable de les moudre moins 
finement, par le motif que Tamande de Torge germée et celle des avoines 
sont moins compactes que celles des grains crus de froment, de seigle 
et de maïs surtout, et se réduisent bien plus facilement en farine ; il n*est 
pas nécessaire pour cela de triturer leur écorce qu'il est même avanta- 
geux de ne pas trop diviser pour alléger en quelque sorte les matières 
dans les cuves de fermentation, ce qui^ disent bien des distillateurs est 
essentiel pour un bon travail ; et cela effectivement ne peut qu'être 
utile à mon avis, et j'en donnerai les raisons plus loin en parlant de la 
maoérattOD et de la fermentation ; mais je suis loin de considérer la 
chose comme très^mportante. Bernofis-nous donc pour le moment à 
considérer la chose comme utile tout simplement, quand on disUHeles 
grains par les procédés belges, hollandais ou allemands; mais cela devient 
essentiel quand il s'agit de distiller les grains d*après les méthodes 
anglaises et autres, qui consistent à ne soumettre à la ferment a tion et à 
rébulHtion que les matières liquides, prorenatit de macérations plus 
ou moins analogues à celles qu'on praticjue pour la fabrication des 
bières. Quand on travaille d'après ces dernières méthodes il est même 
essentiel que la mouture du seigle, du froment, du sarrazin et de l'orge 
crus si on en emploie, soit large et cela pour les mêmes raisons que 
nous avons fait valoir au sujet de la mouture des grains pour la prépa- 
ration des bières. 

Le maïs et le rir en raison de leur nature et de leur état d'agrégation, 
comme l'on a vu, doivent toujours, et pour toutes les méthodes, être 
très-bien divisés, c'est-à-dire réduits en ftirine très-fine, si on veut bien 
et promptement les épuiser. Pour la mouture de ces grains comme pour 
tous les grains crus en général, ce travail doit se faire aux meules 
horizontales ; quant à celle du malt et de l'avoine elle se fera avanta- 
geusement aux cylindres en tonte ; il est inutile je pense d'en répéter 
ici les motifs que nous avons donnés dans le premier volume. 

S« Rédoctioii dès timltm en patine. ' 

Sous cette dénomination nous comprendrons les diverses opérations 
au moyen desquelles on écrase les fruits pour les réduire en pulpe, ou 
en extraire les liquides sucrés qu'ils renferment. Ainsi dans cet article 
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nous avoD» â Iraiier du foulage des raisins et des cerises : de la mouture 
et du râpage des pommes et des poires. 

0a féotafe des patolnsi et'desi eertoes. 

Le foulage est une opération par laquelle on écrase les fruits, ou 
déchire leurs cellules, el Ton met par là même leur jus en liberté. 

Le foulage des raisins, et de tous les fruits en général, est non^seule- 
ment nécessaire et indispensable, comme la mouture pour les grains , 
mais encore c'est de sa perfection que dépend le succès d'une fermeti- 
lation convenable pour la distillation. 

En effet, il est bien reconnu que les fruits dans leur état naturel ne 
peuvent point subir la fermenlation'alcoolique, et que tout le jus qui 
n'est point libre ou qui reste enfermé dans les cellules qui le renfer- 
ment, échappe à cette décomposition et constitue une perte pour le 
distillateur. Ceci dit, voyons d'abord comment on opère le foulage des 
raisins, puis nous dirons un mot des cerises. 

Lorsque lés raisins sont bien mûrs, on les porte dans une espèce de 
cellier ou de local fermé auquel on a donné le nom de fouloir, en 
raison de Topération que doîveni y subir ces fruits, là on les verse dans 
de grandes cuves ou on les entasse jusqu à ce qu'elles soient à peu près 
pleines, puis on les foule tout simplement avec les pieds. A cet eflfot 
un ou deux hommes entièrement nus et munis de sabots ou de souliers, 
entreikt dans la cuve et piétinant avee grand soin toutes les panies de 
la vendange qu'elle renferme. 

Dans le bas Limousin, le Lot et la Oordogne où le foulage se pra- 
tique ainsi, généralement les vignerons ne prennent pas même la peine 
d^ mettre, des sabpis ni des souliers ; mais ce foulage est loin d*èire par- 
fait, les grains trè$^fermes de certaines espèces de vignes ne s'écrasent 
point ou ne s'écrasent qu'à moitié sous la pression naturelle du pied nn ; 
puis la queue des raisins , c est-à-dire la partie la plus dure des raffles 
blesse assez souvent les pieds des vignerons qui font ce travail st pénible 
d'ailleurs. 

Cette dernière méthode qui est l'enfance de lart, est encore la plus 
répandue dansle midi de la France; elle estcependant très-imparfaite, 
on peut même dire barbare, car elle est malsaine et même dangereuse 
pour les vignerons qui opèrent ce travail. Voir ce qui est dit à ce sujet 
au chapitre de la fermentation. 

Depuis déjà longtemps quelques œnologues ont introduit dansle fou- 
lage des vendanges, quelques perfectionnements qui se sont assez bien 
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propagés dans quelques provinces, je veux parler du foulage au pres- 
soir et du foulage aux cylindres. 

Le foulage au pressoir se fait comme dans les cuves, avec les pieds 
munis de sabota plats ou mieux d'une espèce de sandale en bois très- 
large ; mais au lieu de laisser les raisins s'entasser avant de les fouler, 
on les écrage au fur et à mesure qu'on les récolte c'est-à-dire au fur et 
à mesure qu'on les verse sur le pressoir, qui est communément un fort 
plateau en bois rectangulaire légèrement incliné pour laisser écouler 
le jus au fur et à mesure qu'il se produit. Avec quelque attention le 
foulage est ainsi plus prompt, plus facile , moins dangereux et plus 
parfait que dans les cuves ; mais il laisse encore plus ou moins à désirer, 
surtout sous le rapport de la main-d^œuvre qui est un peu plus grande 
que par l'ancienne m^éthode. 

Le foulage au moyen de cylindres en bois tout simplement montés 
comme ceux dont je donne les plans et la description détaillée, est bien 
préférable à toute autre méthode , tant pour l'économie de la main- 
d'œuvre que pour la perfection du travail. 

Seulement on doit avoir soin que les cylindres ne soient pas assez 
rapprochés pour écraser les pépins, par le motif que cela serait nui- 
sible à la qualité de l'eau-de-Tie, du moins longtemps on l'a prétendu, 
et comme le prétendent encore quelques auteurs. Gela n'est cependant 
pas bien démontré, mais dans tous les cas cela ne saurait être utile et 
nécessiterait une dépense inutile et considérable de force motrice, 
c'est-à-dire de main-d'œuvre ; car les cylindres son généralement mus 
à la main. Deux hommes forts, lorsque les cylindres sont assez écartés 
et bien établis, foulent 95 à 30 hectolitres de raisins par jour. 

Les raisins destinés à la distillation sont foulés tels qu'ils arrivent de 
la vigne. La grappe, suivant quelques œnologues, est nécessaire à la fer- 
mentation pour décomposer plus promptement et plus parfaitement le 
principe sucré, de sorte que sa présence et son broyage au cylindre ne 
peut être qu'utile pour la distillation , pourvu toutefois qu'on n'écrase 
point les pépins qui, comme on a vu, renferment une huile essentielle 
qui peut altérer la qualité de l'alcool en se combinant avec lui. 

W9MÊm9^ des cerises. 

Le foulage des cerises qui servent à préparerlekirch, se pratique aussi 
souvent avec les pieds et sensiblement de la même manière que nous 
avons dit pour la seconde méthode de foulage des raisins qui se fait sur 
le pressoir ; mais il serait aussi préférable de le faire au moyen de petits 
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cylindres en bois ou mieux en métal^ d*autant mieux que le meilleur 
kîrch-waser, parait-il, se prépare avec des cerises noires dont on écrase 
bien, non-seulement la pulpe, mais encore les noyaux au moyen d'un 
pilon et d'une auge en bois dans laquelle on les met par petites por- 
tions. Or, de petits cylindres métalliques semblables à ceux qu'on 
emploie pour écraser les pommes de terre ou le malt, remp^raient par- 
Êiitement ce but. 

Bu Ibrmjmme •wt wédumtiowt en palpe des pomniefl 
et paires. 

Plusieurs appareils sont «employés pour cette première opération ; en 
N<»*mandie, on l'exécute souvent avec une meule verticale en bois 
très-pesante et tournant dans une auge circulaire en pierre ; un cheval 
attelé à l'extrémité de l'axe de la meule fait mouvoir celle-ci. 

S'il s'agissait tout simplement de bien écraser ces fruits , il serait 
préférable d'employer des meules en pierre, qui étant plus lourdes et 
plus dures, exéouteraientjnieux le travail mécanique; mais une meule 
en pierre écraserait non-seulement la pulpe, mais encore broierait tous 
les pépins; or, c'est ce qu'on doit éviter, car l'huile de ces derniers 
pouvant sans cela s'échapper parla pression subséquente, donnerait 
alors au moût un go](lt spécial fort désagréable. 

Dans beaucoup d'endroits on a substitué aux meules tournantes, qui 
exigent une main-d'œuvre plus considérable et qui sont plus chères de 
premier établissement, des cylindres cannelés susceptibles de se rap- 
procher ou de s'éloigner, et qui sont alimentés par une trémie qu'on 
tient constamment remplie de ponmies. 

Ces cylindres sont analogues à ceux dont nous avons donné le dessin ; 
seulement ils sont cannelés et moins rapprochés que ceux qui servent 
à écraser les pommes de terre ou le malt. On pourrait encore employer 
avec beaucoup d'avantage^ sur tout dans une exploitation importante, les 
râpes k betteraves dont j'ai donné les plans ou^ des râpes analogues; seu- 
lement il faudrait avoir la précaution d'employer des lames à dents plus 
longues, moins aiguës et assez espacées pour qu'elles ne pussent déchirer 
les pépins, ce qui est aussi es^ntiel pour la distillation que pour la pré- 
paration des cidres et poirés qui doivent être consommés en nature. 

Ce dernier procédé surtout permettrait d'obtenir la presque totalité 
du jus contenu dans les pommes, et avec beaucoup plus de facilité qu'en 
employant les appareils précédents. Et il est facile de le concevoir, car 
le suc de tous ces fruits est renfermé dans des cellules, et on ne peut 
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re»traire rapidemeot sans que ebâoHM dace» dernières aoit déehirée. 
Les porlioas joon atteinte» se eooipoftenl aôua la prêtai eomme antadl 
de petiies pommes entières, et on sait que eei dernières ne fourniraient 
pas une goutte de jus, si la macération ù*a?ait rendu les membranes 
perméables et permis à Teau de s*y introduirepar endosmo^, puis d'en 
faire sortir le sue par la pression. 

Un mettojmf^ef Iayus^ ^^ i*ëdiiettoii en pulpe des r Aeiites 

Les pommes de terre, les betteraves et les topinambours, avant d*étre 
soumis à la fermentation, doivent nécessairement être râpés ou cuits et 
écrasés. Laquelle des deux méthodes est préférable? c'est ce que nous 
examinerons plus loin en détail; pour le moment boroons-nous à dire 
que l'un et Fautre sont mis en pratique pour la betterave et la pomme 
de terre, qui, jusqu'à ce jour, sont les seules racines traitées en grand 
pour la distillation. 



Ha neMey^se et toY»^* ^iM^ wm^Èmmm* 

PfBaoyage.-^Qii'otï râpe ou qu'on écrase les racines après les avoir sou- 
mises A la cuisson,on doit toujours bien leslaver préalablement,etavaQt 
le lavage les betteraves doivent être nettoyées à la main. Le nettoyage a 
pour objet de leur enlever le collet.» le chevelu des racines et les pierres 
qui adhèrent fortement à ces dernières. Voici comment se fait cette 
première manutention des -betteraves. Une foÉnme ou un enflint armé 
d'un couteau bien tranchant, dont la lame a environ 10 pouces de long 
sur deux à trois de large, coupe les racines, enlève les parties vertes du 
collet, qu'on a négligé d'enlever entièrement lors du décoUetage qui se 
pratique au moment de la récolte; et l'on racle la racine sur sa lon- 
gueur pour en détacher la terre. Lorsque la betterave est trop longue 
ou trop grosse pour pouvoir focilement passer au laveur ou A la répe, 
l'ouvrier la coupe en deux ou en quatre. Deux femmes un peu habiles 
nettoient parfaitement jusqu'à quatre milliers de racines lorsqu'elles 
sont petitesetle double lorsqu'elles sont grosses et belles. Le déchet que 
produit le nettoyage dans le poids des racines de bonne espèce varie de 
6 A 8 pour cent de leur poids brut« Ce premier résidu ne sert qu'A 
nourrir les animaux. 

£«9Ui^. -- Dans les distilleries qui travaillent en petH on q>ère le lavage 
des racines A la main, en les agitant au moyen d'un balai ou d'un rable 
en bois, dans une cuvelle ou bac A demi plein d'eau, mais ce travail Ait 
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sous ce rapport^ se servir d*ua petit* cylindre analogue* à ceux dont on 
se sert dans les grands établissements et dont je donne les plans et la 
description, seulement les petits cyKndres labeurs mus à la main au 
moyen d'une manivelle placée de chaque côté, tra? aillent par intermit- 
tence et se déchargent à la main soit par un bout du cylindre soit en 
soulevant le cylindre et en ouvrant une porte qui doit se trouver en 
dessous ^u moment où on le soulève. Pour les détails de ces cylindres 
laveurs voir la pi. 1 et sa légende descriptive. 

Dans les grandes fabriques, le lavage se fait généralement d*une 
manière continue dans des laveurs mécaniques qui ont de 9 à S mètres 
de long, pour les betteraVes, et 1,S0 à 5 mètres, pour les pommes de 
terre qui se lavent un peu plus facilement. Ces laveurs qui demandent 
beaucoup de force doivent être mus par un manège ou une machine â 
vapeur, et avoir une vitesse de rotation de IS à 90 tours par minute au 
plus, sans quoi ib prennent beaucoup trop de force et lavent moins bien, 
par le motif qu'alors la force centrifuge empêche les racinesde rouler les 
unes sur les autres,'^ lesmaintenantimmobilesdansla même position à 
la circonférencedu cylindre. Pour ce motif la vitesse de rotation doit être 
d autant moim grande que le diamètre du cylindre laveur est lui-même 
plus grand ; Texpérience à démontré que pour un cylindre laveur de 
i ittètrede diamètre la vitesse la plus convenable est de 15 tours, et de 
90 pour un p^iit cylindre de 0,70 à 0,80 de diamètre. Un laveur de 
pommes de terre de 9 mètres de longeur sur 0," 9 de diamètre laisant 
90 tours Ala minute^ demande la forced*un fort cheval demaoége ouun 
cheval vapeur et lave assez bien 8 à 10 hectolitres de pommes de terre 
par heure, et Ç à 8 hectolitres de betteraves. Un laveur cylindrique à 
la vofiixk de 1"*,90 de long sur 0,70 de diamètre, mû par deux hommes 
Umai 18 à 90 t4Hirsà la minute peuL, par heure, laver i hectolitres do 
poaunes de t«rre, de tapinambours ou de carottes, et 5 hectolitres de 
betteraves ; miôs ce travail est si rude que pour continuer sur ce pied 
lea hommes doivent être relayés toutes les demi-heures , ou tout au 
utoins i chaque bem'e. 

Tous les cylindres laveurs sont à claire-veie, en bois ou en fer et A 
jour plus ou moins large, selon leur destination; ainsi pour les betteraves 
oo peut laisser 5 à 4 centimètres de jour entre chaque baireau; mais 
lorsqu'on veut s'en servir pour les pommes de terre, comme cela se pra- 
tique dans les disiilkries où Ton travaille Tune et l'autre de ces 
raoioes^ respacement ne doit être que de 9 centimètres au plus, pour 
que les pelits tubercules ne puissent passer au travers. Pour les détails 
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de lous C6S laveurs et de leur manœuvre, voir les plaos et lear légende 
descriptive pi. 1. 

DItI«Iob dem raelnen. 

L'idée qui se présentait la premier)^ pour faciliter la division des 
racines était de les cuire et de les écraser ; et c*est par là qu'on a cooi- 
mencé dans les distilleries , soit pour travailler les pommes déterre, 
soit pour les betteraves ; mais la division de la pulpe de ces racines for- 
mant une bouillie assez visqueuse^ quoique d'une densité faible, offre 
des inconvénients graves pour la distillation, comme on verra plus 
loin ; aussi dans beaucoup de distilleries en France et en Allemagne 
préfère-t-on le râpage à la cuisson, tant pour les pommes de terre que 
pour les betteraves. 

De la enissan et de la rédnctteii em beiiillle. 

Dansia plupart des distilleries belges et allemandes où Ton travaille 
les pommes de terre, on est encore généralement dans l'habitude de 
les faire cuire et de les écraser ensuite au moyen de cylindres en fotite 
ou bien en bois recouverts d'une lame de cuivre ; mais les rouleaux 
entièrement métalliques méritent toujours la préférence. L'on trou- 
vera dans la pi. 9,' et sa légende le plan d'ensemble et la deBcriplioii des 
cylindres les plus usités. 

Voici comment dans la plupart des distilleries on opère la cuisson et 
la réduction des pommes de terre en pulpe ou en bouillie épaisse. Après 
avoir été bien lavés, ces tubercules sont déposés dans une éuve ou 
mieux dans un cylindre en tôle fermé par les ^eux bouts, sur le fond 
supérieur duquel est une large ouverture, qui se ferme hermétique- 
ment au moyen d'une porte ou d'une glissière, et par laquelle on intro- 
duit les pommés de terre que l'on retire, après la cuisson, par une autre 
glissière ou porte pratiquée au fond intérieur du cylindre. Au bas du 
cylindre se trouve un orifice d'où part un tuyau de 3 à-8 centimètres de 
diamètre qui, au moyen d'un robinet sert à donner fa vapeur nécessaire 
à la cuisson. AvantdedoâYierla vapeur, on a soin de loter les joints des 
glissières, si elles ne ferment pas hermétiquement, et en une demi- 
heure à trois quarts d'heure on opère la cuisson, pourvu que la pression 
de la vapeur soit suffisante. Une pression d'un poueede mercure 8o|Bt 
largement, avec un tuyau de 3 centimètres de diamètre, pourvu <|oe le 
cylindre ou la cuve ne soit pas trop éloignée de la chaudière à vapeur. Le 
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diamètre du tuyau à tapeur doit être d'autant plus grand que la chau- 
dière est plus éloignée du cylindre et que la pression de vapeur est 
moins forte. 

Quand les pommes de terre sont suffisamment cuites, ou quelques 
instants avant, on laisse écouler Teau de condensation, qui a une mau- 
vaise odeur, et dès que les pommes de terre sont bien cuites et sèches, 
on les fait toniber lentement entre deux cylindres qui les écrasent au 
fbr et à mesure qu'elles sortent de Tapparail de cuisson, lequel doit être 
Immédiatement au-dessus de ces derniers ou du moins très-rapproché, 
pour que les tubercules roulent d eux mêmes dans la trémie qui les sur- 
monte , car il importe qu'on les écrase bien chauds, sans quoi ils ne 
se réduiraient pas facilement en bouillie. 

Au lieu d'un cylindre en tôle l'on peut fort bien employer, «t on 
emploie fréquemment une cuve en bois de chêne ou de sapin d'une forte 
épaisseur et bien cerclée en fer; ces cuves en bois ont même Tavantage 
de condenser moins de vapeur, et ne peuvent offrir aucun inconvénient, 
quand elles sont bien établies; car pour la cuisson de ces tubercules, 
on n*a pas besoin de pression notable de vapeur dans l'appareil de 
cuisson. 

Pour bien opérer la réduction des pommes de terre en bouillie, dit 
Destaville, on doit les examiner de temps en temps pendant la cuisson 
pour voir quand elles ont atteint le degré convenable : « Au meilleur 
degré de cuisson, dit cet auteur, le tubercule est sec, friable et se réduit 
très-facilement en pulpe. Mais si l'action de la vapeur est trop pro- 
longée de quelques minutes seulement, il devient gras, gluant, com- 
pacte, et n'est plus susceptible d'être parfaitement écrasé, parce qu'il a 
subi un commencetnent de combinaison qui change sa nature. Le fait 
qu'a signalé cet auteur est réel; mais l'explication qu'il en donne n'est 
pas juste; car le même inconvénient se reproduit, et d'une manière 
bien plus sensible encore, si au lieu d'écraser les pommes de terre 
quelques instants après leur cuisson, on les laisse refroidir entière- 
ment. 

Quelle qu'en soit la cause, le fait n'en est pas moins réel, et dès que 
les pommes de terre sont suffisamment cuites, l'on doit les écraser aussi 
parfiiitement que possible, et l'eau qui provient de la cuisson doit être 
rejetée ; car son odeur et les matières hétérogènes qu'elle retient la 
rendent impropre à toute usage ultérieur. 
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H 

Daos les distilleries où lou cu^t et écrase les betteraves pour les dis- 
tiller, on se sert des mêmes appareils que pour les pommes de terre, 
avec cette seule différence que les cylindres doivent être d'un diamètre^ 
plus grand, ou bien on doit couper les grosses betteraves en quatriç ou 
six morceaux, avant ou après leur cuisson, sans quoi elles sengagent 
difficilement entre les iDylindres ; et malgré cela, tandis qu'un homme 
fait tourner les cylindres, un second doit avec un levier plat «a bois 
pousser les betteraves entre les deux cylindres pour les amorcer, comme 
on dit, sans quoi la betterave qui est ferme et très-gluante lorsqu'^le 
est cuite, glisserait indéfiniment sans passer entre les cylindres, et par 
conséquent sans être écrasée. 

Les betteraves, surtout les grosses sont naturellement plus lentes â 
cuire et bien plus difficiles à écraser que les pommes de terre. Il faut 
une heure et demie à sept quarts d'heure pour bien cuire de grosses bet- 
teraves d'un et demi à deux kilog ; mais pour le motif que j'ai dit plus 
haut, les grosses sont coupées en quatre, et la cuisson ne dure qu'upe 
heure à trois quarts d'heure. 

Quant au broyage ou réduction en pulpe, il demande aussi plus de 
temps et de force que les pommes de terre, et comme pour ces der- 
nières ce travail doit s'opérer tandis que les betteraves sont encore bien 
bouillantes; car pour peu qu'on les laissât refroidir, il deviendrait fort 
difficile pour ne pas dire impossible de bien les écraser, au moyen des 
cylindres ordinaires qu'on emploie à cet effet. 

RAp»ipe des raelnes. 

Tout le monde sait comment se pratique œtte opération à la main en 
petit ; mais pour peu que ce travail ait d'importance, il doit se faire 
avec des râpes cylindriques, et autant que possible mues à l'aide d'un 
manège ou d'une machine â vapeur ; car il demande assez de force 
mécanique, comme cela se conçoit aisément. 

Les appareils qui, dans les grandes distilleries, comme dans les fabri- 
ques de sucre et les féculeries, servent à râper les betteraves et pommes 
de terre, sont représentés sur la planche 1, et décrites aux légendes 
qui se trouvent à la fin de ce volume. Dans cette planche, je donne les 
plans et coupes des trois différentes sortes de râpes qui sont le plus 
usitées : L'une d'elle est destinée spécialement au râpage de la pomme 
de terre, et les deux autres au râpage des betteraves; mais le même 
appareil peut très-bien servir à râper les betteraves, pommes de terre 
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et topinamboars à volonlé ; on n a pour cela qu'à changer les trémies 
qui serrent à les alimenler, comoie cela est expliqué aux légendes. 

On a beaucoup y^rié la forme des râpes mécaniques et la disposition 
des lames, mais généralement ai^ourd'bui on donne la préférence à 
celles qui sont représentées sur la pi. 1'". 

Le but que Ton doit chercher à atteindre, c*est une grande division ; 
plus cette division sera parfaite, plus, toutes choses égales d'ailleurs, on 
obtiendra de genièvre. 

Pour bien diviser les racines en qiiestion, ce qu'il importe le plus, 
c est que les dents des lames soient assez fines, les lames assez rappro- 
chées et placées parallèlement à égale distance de Taxe de rotation. 

Le ràpage, avons^nous dit, demande beaucoup de force, cependant 
une râpe d*un bon système, bieù établie peut faire beaucoup d'ouvrage 
en y appliquant la A)rce de deux dievaux.'La râpe à ponvmes de terre 
dont jedcmne les plans, tournant à la vitesse de 800 tours et mue par 
deox chevaux au manège, rApe en moyenne i$ hectolitres de tuber- 
culea à l'heure, et une gr«ide râpe à belterares de 0,70 de diamètre 
mr OyiS delairge, rédsit en pulpe très-fine, jusqu'à 50,000 kilog. de 
betteraves par jour, mais elle demande alors trois chevaux de force et 
une vitesse de roC«tion de 1,000 à 1,200 tours (poor tous les détails 
relAtfft à ees appareAs, toir les plans et leurs légendes). 
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CHAPITRE CIIIQIIIÈBIE. 



De la macépatioii des graliiii, pomme» de terre et fécule» 

en général. 

Sous le nom de macération, nous comprenons toutes les opérations 
qui s*exécutent dans la cuve-matière, et qui ont pour but de rendre 
soluble tout Tamidon des matières féculentes employées. 

Pour atteindre ce but essentiel et capital, il existe différentes mé- 
thodes que nous développerons et discuterons plus loin; mais quelque 
grande que soit la différence des procédés usités dans les différents pays, 
ce que nous entendons par macération, d'après la définition que je 
viens de donner, comprend deux opérations . mécaniques distinctes 
auxquelles un grand nombre de distillateurs donnent les noms de 
trempe des grains^ et de la macération des matières, dénominations 
qui sont les mêmes que donnent les brasseurs aux travaux analogues 
qui s'exécutent pour la fabrication des bières. 

Pour la distillation comme pour la fabrication de la bière. Tune et 
Tautre de ces opérations s'exécutent plus ou moins différemment, selon 
les pays où elles se pratiquent, et cela souvent en raison des lois qui y 
régissent cette industrie; mais les principes de la transformation des 
fécules en matières solubles sont les mêmes, et c'est sous ce point 
de vue que nous allons en parler dans ce chapitre. 

Gomme nous avons déjà traité ce sujet au chapitre 5 du premier 
volume (l'« partie), nous nous bornerons ici i compléter ce qu'il 
reste à dire sqr cette matière, considérée au point de vue de la distil- 
lation seulement. 

Treaipe dea gralna. 

L'opération préliminaire à la macération proprement dite,et qui con- 
siste à imprégner les grains moulus d'une certaine quantité d'eau dont 
la température et les proportions diffèrent selon les pays et les circon- 
stances, est généralement pratiquée partout et communément connue 
et désignée sous le nom de trempe des grains. Elle a principalement 
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pour but de disposer les grains à recevoir une plus grande quantité 
d'eau à une température plus élevée que celle dont on s'est servi pour 
la trempe, sans aglutiner Is^ farine, comme aussi sans porter atteinte 
aux propriétés essentielles de la diastase et autres majtières azotées 
plus ou moins solubles dans Teau. 

Selon un grand nombre de distillateurs et la plupart des auteurs qui 
ont traité de la distillation des grains, Tunique but de cette opération 
préliminaire est d'éviter Taglutination des matières farineuses, sous 
forme de pelotons, qui s'opposeraient à Tinfiltration de Feau dans toutes 
les parties, et nécessiterait un travail pénible pour bien délayer la 
matière. C'est là, en effet, le but et le seul but apparent de cette opéra- 
tion et l'explication qu'on en donne ordinairement; mais elle a en réalité 
une imporlance bien plus grande encore pour tous les distillateurs qui 
pour l'opération subséquente emploient de l'eau entièrement bouillante^ 
comme c'est généralement le cas en Allemagne, ainsi qu'en Belgique 
et en Hollande. En effet, comme on a vu dans le premier volume (cha- 
pitre 8, 1'** partie), l'eau bouillante coagule Falbumine des grains 
et détruit sinon en totalité du moins en grande partie l'action de la 
diaslase et du gluten sur la fécule. Or, qu'est-ce qu'on se propose par 
la macération? c'est assurément de convertir l'amidon ou fécule du 
grain en matière plus ou moins sucrée, et cette transformation est 
entièrement due à l'action de la diastase ou à celle des principes solu- 
bles azotés que Teau bouillante décompose ou coagule en grande par- 
tie. Si donc au lieu d'eau tiède on employait de l'eau bouillante pour 
la trempe des grains, non-seulement le délayage dies matières serait fort 
difficile et imparfait, mais encore l'opération chimique qui doit suivre, 
la saccbarification, se ferait mal, et d'autpnt plus mal que la proportion 
dorgegermée qu'on aurait employée serait moins forte.. 

Marche générale de l'opération. — L'eau , en plus ou moins forte 
proportion et plus ou moins chaude, mais jamais à un degré de tem- 
pérature suffisant pour coaguler le gluten , ( c'est-à-dire en dessous 
de 66 degrés centigrades) , est d'abord introduite dans une cuve ou 
appareil de macéraiien, puis on y verse les matières farineuses dans 
des proportions très- variables selon la méthode de macération suivie. 
Dès lors on brasse la matière , tantôt à la mécanique comme en 
Angleterre, tantôt' à la main comme cela se pratique généralement 
sur le continent. où Ton emploie à cet effet différents instruments 
qu'on désigne en français sous les noms de fouquets, râbles et vagues. 
En résumé , on brasse , c'est-à-dire on travaille la matière de ma- 
nière à ce qu'il ne reste aucune particule de farine qui ne soit 
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hydrâiée; ce qu'on doit se héter d*obteiiirenélé, surioulsi Too emploie 
de Teau tiède, et cela pour des motiâ que je crois atoir sufliaamment 
devdoppéa dans le premier veliime en traitant da brassage en général 
et de la méthode de Louvaîn en ^^rtîculter. 

Dans les distilleries de peu d'importance, dont les cuves sont de peti* . 
tes dimeiision, oe mélange s'opère parfois avec un seul ouvrier qui 
n'emploie d'autre instrmnent que lea pieds el les nains, quand on 
emploie très-peu d'eau, comme cela se pratique dans quelques contrées 
pour la préparation des bières (1 ), et alors on est forcé en quelque sorte, 
de le foire ainsi: on en verra les raisons plus loin, et cela peut fort bien 
se pratiquer de la sorte sans inconvénient aucun, pourvu que ce travail 
ne dure pas trop longtemps. En été, souvent une heure serait déjà trop, 
comme pourra s'en convaincre te lecteur s'il veut bien se donner la 
peine da lire attentivement toot ce qui, dans le premier volume, a été 
dit à ce sujet. Lors donc que les cuves de macération sont grandes, on 
doit employer un nombre d'ouvriers suffisants pour que le travail en 
question puisse s'opérer coovenablement en une demi-heure à trois 
quarts d'heure au phis en été; et la proportion d'eau doit toujours être 
suffisante pour pouvoir bien mouiller et hydrater la totalité desmatières 
farineuses, sans quoi les parties qui ne le seraient point, subiraient, en 
partie, les inconvénients que nous avons signalés au début de cet article. 

Lorsqu'il s'agit de la distillation des pommes de terre en nature ou de 
leur fécule, l'opération se borne à la trempe des grains malles et autres, 
ainsi que de la fécule, si on en emploie; et l'opération se fait, généra- 
lement parlant, de la même manière et repose smr les mêmes principes 
que pour la di^illatfon des grains seuls. Je crois donc inutile d'entrer 
ici dans d'autres détails i ce sujet, d*autani mieux que plus loin, nous 
aurons à passer en revue et à comparer entre elles les différentes 
méthodes usitées pour ce travail. 

Bi» Im wmmmérnmtÈmn pr oprem ent dUlie. 



Lopératicm généralement connue, dans les dîstUleries* sous le nom 
de ffiacéraiian des grains et ponunesde terre, consiste à braiser^ ou selon 
l'expression usitée en France et. en Belgiqiie, à débattre les grains 
trempés, ou les matières féculentes déjà hydratées, avec de l'eau plus ou 
moins bouillante qu'on fait arriver dans la cuve ou apparail de macéra- 
tion, dans lequel on opère ce travaiL La quantité d'eau qu'on aïeule à 

(i) Voir ce qui a été dit à ce sujet daos le premier volume. 
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la matière fé<iuleiile hydratée, et sa température varie auèèi beaucoup , 
sdOD lespays et les méthodes employées ; mab la température minimum 
de Teau qu^on ajoute, et sa proportioo doivent toujours et par toutes 
les méthodes, être telles que la température du mélange s*élève au- 
desBOs dé 60 degré» centigrades ; car comme nous avons dit au débat de 
ce chapitre, le but de cette opération est de dissoudre tout Tamidon 
que renfermeot les matières féculentes employées : or, cette tradsfor- 
matioD chimique, comme on a vu dans le 1'' volume, n*a lieu, du moins 
d une mainère active, qu*au«dessus de 60 degrés centigrades, et la tem^ 
pérature la plus convenable, p6ur que I*opération marche rapidement, 
est de 70 À 78 degrés centigrades. A 80 degrés Centigrades, défi les 
matières solubles azotées commencent à se coaguler, et on s'exposerait 
à retaider considérablement la fermentation alcoolique, si on élevait la 
température au-desfus de 78 degrés centigrades. 

Dan» le 1*' volume, nous avons déjà signalé un effet analogue de Tin- 
flaence de la chaleur sur la levure. Gelle<^, en effet, perd momentané- 
ment les propriétés qui la distinguent comme provoquant ou excitant 
la fermentation, lorsqu'on Texpose à une température élevée, mais elle 
les recouvre ensuite; mais, il n'en est pas de même pour Taction des 
matières azotées des grains sur Tamidon» 

Quant à la densité du mélange, les limites sont encore plus étendues 
que pour le degré de température ; mais il n'est pas indifférent du tout, 
comme le croient bien à tort quelques distttlateurs, d'opérer à un fort 
ou à un faible degré dedensité ; car ainsi que je l'ai dit et démontré par 
des résultats d'expériences en grand, toutes choses égales d'ailleurs, la 
saeèfaarificâtion de la fécale est d'autant plus prompte que la densité 
du mélange est plus faible* Toutefois l'opération chimique n'est ralentie 
d'une manière bien sensible que lorsque la densité du mélaâge fécu- 
lent approche de 19 degrés Beaumé; mais au-dessus de cette densité la 
sâccfaarification devient très-lente, quelle que soit la température du 
mélange, comme il résulte de mes propres observations et des expé- 
riences que j'ai faites au sujet delà saceharification du froment dans les 
chaudières à farine qu'on emploie pour brasser les bières blanches de 
Louvain et la Peeterman (1). Et cela ne paraîtra pas étonnant du tout si 
Von réfléchit bien ; car dans cette opération la conversion de la fécule 
en glucose est véritablement uni espèce de fermentation dont le fer- 

(1) Voir ce qui a été dit dans le premier Tolume au sujet de la macération des 
grains dans les ehaudières à farine qa*on emploie pour la préparation des bières 
blanches de Lou?aiii. 
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ment est la diastase (1). Or, la densité d*un moût, a sur la Termentation 
vineuse, une influence entièrement semblable, conune on a déjà vu dans 
le 1*' volume; mais nous en donnerons plus loin des preuves plus évi- 
dentes encore. 

Dès qu*on a obtenu le degré de densité et de chaleur voulus dans 
Tappareil de macération, on cesse d*ajouterde Teau et d*agiter, pourvu 
que le mélange soit bien homogène; dans le cas contraire, on continue 
le débattage jusqu'à ce que le mélange soit parfait, puis on couvre la cuve 
ou Tappareil pour maintenir la température au degré le plus conve- 
nable, puis on laisse reposer. Après quelque temps de repos, pendant 
lequel la réaction chimique a marché plus ou moins rapidement, on 
vague le mélange pour remettre en suspension les matières solides qu'il 
renferme encore. Quelques distillateurs, dans certains pays, vaguent 
plusieurs fois pendant la macération, d'autres agitent plu» ou moins 
vivement la matière pendant toute la durée de Topéralion , et Ton 
verra plus loin dans quels cas cela peut être utile. Enfin d'autres, 
notamment en Angleterre, opèrent sensiblement le travail de la macé- 
raliop de la même manière que le brassage des grains se pratique en ce 
pays pour la fabrication des bières. Quelle est la meilleure de ces dif- 
férentes méthodes? c'est ce que nous examinerons après les avoir toutes 
exposées en détail. Alors seulement on pourra juger en connaissance 
de cause, et alors seulement le lecteur peu familiarisé avec les diffé- 
rentes méthodes pourra suivre mes raisonnements avec facilité. Je me 
bornerai donc à dire ici, que les uns font la macération des grains 
comme celle des pommes de terre, en une demi-heure à trois quarts 
d'heure, tandis que d'autres pour faire ce travail mettent trois à quatre 
heures. Les uns opèrent avec des proportions d'eau suffisante pour 
abaisser la densité à 8 degrés Beaumé, tandis qu'un grand nombre 
d autres opèrent à une densité de 14 et 15 degrés Beaumé. 

En principe, la manière d'opérer la plus rationnelle est évidemment 
celle qui atteint le mieux son but, et ce but, nous lavcms dit plus haut, 
est dedissoudre tous les principes féculents; or, il résulte clairement de ce 
que nous avons dit dans ce chapitre, que toutes choses égales d'ailleurs, 
cette dissolution sera d'autant plus prompte et d'autant plus parfaite, 
que la quantité d'eau employée sera plus grande et la température du 
mélange plus favorable. * 

Mais ici se présente une question fort difficile à résoudre, c'est celle 

(i) Voir au vocabulaire thénologique les mots fermentation glucoiique ou 
saccharine. 
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de savoir jusqu'à quel point il est nécessaire que par celte opération, 
toute la fécule en travail soit couTertie en glucose ou en dextrine ; car 
aujourd'hui, il est bien démontré que pour que de la fécule soit 
convertie en alcool , il n'est pas absolument nécessaire que la totalité 
flioit convertie en dextrine ou glucose préalablement à la mise en fer- 
mentation, c'est4<Hlire avant le rafraichissement et laddition du fer- 
ment. En effet, dans la macération des grains telle qu'elle se pratique 
dans la plupart des distilleries belges, hollandaises et allemandes, on 
est loin d'avoir converti toute la fécule en glucose ou même en dextrine, 
lors de la mise en fermentation ; car, une goutte de teinture d'iode (i), 
versée dans un peu du liquide de la matière filtrée ou de liquide du 
mélange le colore fortement en bleu, du moins c'est ce que j'ai remar- 
qué dans un grand nombre de distilleries de grains, où j'ai fréquem- 
ment été appelé pour faire des expéi;iences en grand. Du reste, comment 
pourrait-il en être autrement lorsqu'on considère, conmie j'ai dit plus 
haut, qu'un grand nombre de distillateurs en ces divers pays, font cette 
opération chimique en moins d'une heure et à un degré de densité de 
14 et 1 S degrés Beaumé, tandis qu'à ce degré de densité et avec la tem- 
pérature la plus convenable on peut difficilement faire disparaître les 
dernières traces de fécule en quatre et même cinq heures de temps. 
(Voir ce qui a été dit là-dessus au sujet de la macération du froment 
dans les chaudières à farine, aux chapitres du brassage et de la prépa- 
ration des bières de Louvain.) 

La saccharification des pommes de terre cuites à la vapeur, écrasées 
et macérées en moins d'une heure, est bien moins avancée encore que 
celle des grains, en raison de la viscosité de la matière et de l'état d'a- 
grégation que conser?e encore la fécule cuite dans les tubercules. En 
effet, après la cuisson des pommes de terre et leur réduction en pulpe, 
si parfaite qu'elle soit, la fécule se trouve, en grande partie du moins 
enveloppée par le parenchyme et l'albumine de ses racines, ce qui la 
soustrait au contact immédiat de la diastase,el il en résulte nécessaire- 
ment une fermentation saccharine, lente et imparfaite même si long- 
temps qu on la prolonge. L'état de cuisson dans lequel se trouve ici la 
fécule, n'est pas non plus Tétat d'empois; elle conserve encore son aspect 
cristallin, ce qui explique fort bien pourquoi Taction de la diastase est 
si lente dans ce cas. 

Dans le cas en question, souvent après trois et même quatre heures 
de macération, non-seulement le mélange se colore très-fortement en 

(i) Solution d*iotle dans lalcool. 
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bleu ^parfraddilion de quelques goaties d'alcool ioduré; mais encore 
la maltëren'a pas même une saveur sensiblement sucrée et ne renrerme 
souTont que des traces de glucose lors de la mise en fiermentation. 
Pour se convaincre de ce que j avance ici, Ton n'a qu à jeter un coup 
d'œil sur les résultats de quelques essais que j'ai faits è ce sujelet que 
j'ai cru devoir insérer plus loin dans rartide relattr à la première 
méthode de distillation de pommes de terre. Cependant comme on 
verra au même article, si la fermentation est bien conduite 1 on obtient 
des proportions d'alcool assez considérables et approchant même des 
résultats qu'on obtient en grand en faisant macérer plus longuement 
et selon toutes les régies de l'art. G est que, comme l'avait fort bien 
remarqué M. Dubrunfaut, la saccharification continue pendant la fer- 
mentation alcoolique ; comme il dit, la fermentation saccharine marche 
en quelque sorte de pair avec cette dernière. 

Voici comment ce célèbre industriel et savant auteur s'exprime à ce 
sujets page 186. 

a La température de 50 degrés Réaumur est nécessaire pour saccha- 
rifier la fécule dans l'espace de temps le plus court, c'est*à-dire en 
quelques heures, lorsque d'ailleurs aucune autre circonstance s y 
oppose; mais la température de la fermentation alcoolique peut aussi 
opérer cette saccharification ; mais alors elle nécessite en temps, pour 
être achevée, ce qu'elle perd en température, et c'est ce qui arrive 
dans la fermentation qui, marchant de concert avec la saccharification 
dure au moins ai à 30 heures à 80 degrés Réaumur. » 

La citation que je viens défaire et qui est vraie dans certaines condi- 
tions seulement, prouve que l'auteur, sans connaître les véritables 
causes des phénomènes qui se passent dans la saccharification par la 
diastase, n'eu connaissait pas moins les efiets. Toutefois, la saccharifi- 
cation de la fécule pendant la fermentation, n'est réellement sensible, 
qu'autant que la température du mélange n'a pas été élevée au-dessus 
de 88 à 90 degrés centigrades, comme je l'ai fréquemment observé 
dans la fabrication des bières, ainsi que dans la distillation. Et cela se 
conçoit aisément ; car, comme on a vu, au-dessus de cette température^ 
la diastase et les matières azotées solubles qui jouent le rôle de ferment 
dans la saccharification, sont décomposées ou coagulées par l'action de la 
température. 

Que conclure de là? que la saccharification qui se produit par la 
macération des grains, n'a pas besoin d'être parfaite pour obtenir le 
maximum de rendement en alcool ? Assurément non, car Texpérience 
a bien démontré lé contaire, et en cela, elle ne fait que confirmer la 
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théorie (1); mais od peut et Ton doit en conclure que, si la tempéra- 
ture du mâaoge pendant la macération n'a pas été trop élerée, une 
boDoefermentation alcoolique supplée, jusqu à un certain point, à Tim- 
perlection de la sacdiarification préalable; 8*il n'en était pas ainsi, le 
rendement des pommes de terre par la méthode de cuisson serait bien 
infériear à celui qu on obtient communément, ^t en Belgique où la 
macération se iaît généralement fort mal, comme on Terra plus loin, 
les résultats seraient déplorables sans cela. 

Ainsi donc, le rendem^it en aleool n'est pas proportionnel au degré 
d aTancement de la saccharification des crains pendant la macératidh ; 
mais il est positif néanmoins, que ce rendement est d'autant plus avan- 
tageux que celte opération a été mieux faite selon les règles de Tari, 
c'est-A^reque la saccharification est plus arancée lors de la mise en 
fermentation ; c'est ce que l'on ne doit pas perdre de vue. 

9m la mammétmtimn •« MseeluirUte»ti«a des fëenles; 

Ce que les distillateurs nonfment macération ou fusion de la fécule, 
c'est l'ensemble des opérations dont nous tenons de résumer la théorie, 
mais plus ou moins modifiée dans leur a]^plication à cette matière fécu- 
lente à peu près pure. Généralement, celte opération se pratique à peu 
près delà même manière que pour les grains. Du reste, dans le premier 
volume, nous avons spécialement traité de la saccharification de la 
fécule par l'orge germée; mais dans quelques distilleries, celte opéra- 
tion se pratique encore d une autre manière que nous avons aussi 
décrite dans le premier volume, je veux parler de la saccharification de 
la fécule par l'acide sulfurique. Pour ne pas me répéter, je crois donc 
devoir m'abstenir ici de revenir sur ce sujet et prier le lecteur de 
vouloir bien consulter ces articles dans le premier volume. 

Avant de passer au chapitre suivant voyons un peu comment après la 
macération on peut apprécier la quantité théorique d'alcool , qu'on 
pourrait obtenir par un travail parfait. 



Manière d'apprécier le rendement théorlqne d'une 
tière féculente au manient de la mettre en fermen- 
tatian. 

Sans matière sucrée, point de fermentation et par conséquent point 
d'alcool; car la matière saccharine est la seule substance aux dépens de 

(1) Voir plus lotu à la seconde partie <»: qui est dit à ce sujeL 



Digitized by 



Google 



-70- , 

laquelle lalcool puisse se former directement. Ainsi* toutes les matières 
susceptibks de donner de Talcool doivent préalablement être transfor- 
mées en sucre ayant d^étre transformées en alcool par le ferment ; mais 
comme on a déjà tu au chapitre précédent, la dextrine et la fécuh à 
Tétat d'empois sont susceptibles de subir cette transformation avec plus^ 
ou moins de rapidité pendant la fermentation alcoolique. Or, comme 
la fécule et la dextrine donnent sensiblement leur poids en glucose^ 
nous devons les considérer, pour le moment, comme des équivalents 
quoique en réalité il n en soit pas toujours ainsi en pratique, comnae on 
verra plus loin. 

Le sucre en se transformant en alcool perd i peu près la moitié de 
son poids en acide carbonique qui se dégage, et nous avons déjà dit 
comment on peut évaluer la quantité d'alcool que peut rendre un moût; 
il suffit pour cela de peser le liquide avant la mise en fermentation et, 
au moyen des tables que nous avons données, de calculer la quantité de 
sucre qu'il renferme ; la moitié de ce poids représentera sensiblement 
le poids d'alcool pur qui pourra être produit ou qui serait produit par 
une fermentation parfaite de toutes les matières sucrées et amylacées. 

Toutefois, lorsque le moût, comme celui des grains, par exemple, 
renferme des quantités notables de matières autres que du sucre ou de 
la dextrine, ces tables ne sont pas exactes, mais donnent une approxima- 
tion suffisante pour guider les distillateurs dans la plupart des cas. Pour 
donner une idée de cette approximation en ce qui concerne le moût de 
grains, prenons un exemple. Je suppose qu'on ait une cuve qui ilprès 
une macération convenable renferme 10 hectolitres de moût marquant 
6 degrés Beaumé, à la température de 1S degrés centigrades : si Ton con- 
sulte la table du premier volume qui donne en centièmes les quantités 
d'extrait que renferment les différents moûts de grains, on voit à la troi- 
sième colonne qu un hectolitre de ce moût, débarrassé des matières 
solides par la filtralion, renferme 10,19 d'extrait; mais le moût de grains, 
surtout quand il n'a pas subi rébullilion (1 ), renferme autre chose que 
du sucre ou de la dextrine : il contient aussi des matières azotées et 
aulroi^, en proportion même assez notable. Or, ces matières doivent être 

(I) Pour ce molif il e»t nécessaire, si Ton Teut obtenir une grande approxima- 
tion, de porter à IVbullilion un demi-lilre de moûl, puis de le Bltrer avant dVn 
prendre la densité qui diminuera d*un quart ou d*un demi-degré I Je dois aussi 
faire observer que ce procédé n'est point applicable à la distillation des pommes 
de terre cuites et marécées en nature , par le motif que dans ce cas une grande 
partie de la fécule n*étant point dissoute avant la mise en fermentation, la den- 
sité du moût n*eat paa proportionnelle à la richesse de la matière. 
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déduites du poids de Texlrait qui figure dans le tableau, puisque ce 
chiffre représente la totalité des matières fixes que renferme le moût ; 
mais ces matières impropres à la production de Talcool ne représentent 
guère, dans un moût bouilli et filtré, que 8 à 10 pour cent du poids 
total de Textrait; ainsi on peut compter que le moût en question ren- 
ferme 9 à 9 l/9kilog. de glucose, de dextrine ou de fécule, ce qui, pour 
la cuTC de 10 hectolitres, ferait 90 à 9S kilog. de matières saccharines 
ou féculentes qui peuvent produire euTiron 45 à 47 1/9 kilog. d*alcool 
absolu, et en divisant ce nombre par la densité de ce fluide pur qui est 
0,7947 on obtient pour quotient le nombre de litres d'alcool pur qui, 
dans ce cas, serait de 57 à 88, ce qui représente 1 1 4 à 1 1 6 litres d'eau-de- 
vie ordinaire à 50 centièmes. Ainsi une cuve renfermant 10 hectolitres 
de .moût macéré qui, refroidie 15 degrés centigrades, pèse 6 degrés 
Beaumé,doit donner théoriquement 114 à 116 litres à 50 centièmes. 

A Taide de la marche que je viens d'indiquer pour le moût de grain 
et que j'ai indiqué plus haut pour chaque matière première, on pourra 
toujours estimer à peu près la quantité d'eau-de-vie qu'on peut tirer 
d'un liquide ou d'une matière fermentescible quelconque, et recon- 
naître par là même si la pratique que J'on suit approche de la perfec- 
tion possible. Cette vérification pourra paraître superflue à un grand 
nombre de distillateurs qui n'aiment pas à se donner la peine de cal- 
culer ; mais s'ils veulent bien y réfléchir un instant, ils reconnaîtront 
qu'elle est fort utile, car c'est toujours un grand avantage dans les arts 
industriels que l'on pratique, de savoir si Ton approche des résiiltats 
qu*annonce la théorie, et par là connaître ce qu*on peut espérer des 
perfectionnements. 
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CHAPITRE SIILIÈnE. 



9m Im Wetnmmmtmtimm alc^^U^e ^mm .différents ll^uMes 

Dans le chapitre huitième du 1" volume, nous avons dé^à traité ce 
sujet considéré non-steulement sous le point de vue pratique de la labri* 
cation des bières, mais encore sous un point de vue général ; nous nous 
bornerons donc ici à le considérer sous un point de vue tout spécial à la 
distillation. 

Tandis que pour faire subir la fermentation aux matières sucrées, 
telles que les mélasses, glucoses ou sirops de dexirine, il iaut nécessai- 
rement ajouter de la levure de bière ou tout autre ferment, et même 
en assez forte proportion, cette addition devient inutile ou tout au 
moins superflue pour le moût de la plupart des fruits. C'est que ces 
derniers renferment généralement, et en proportions suffisantes, des 
matières azotées qui au contlict de Vair se transforment avec la plus 
grande fSEidlité en levain propre à développer une bonne fermentation. 
Quant aux moûts deà grains, comme pour les jus de betteraves, de Uxpi- 
nambours etc, ils renferment aussi des matières azotées susceptibles de 
former de bon ferment et mèmie en quantité plus que suffisante pour 
développer une bonne fermentation, puisqu'ils produisent beaucoup 
plus de levure qu'on n*en emploie pour provoquer cette tiansformatioo 
chimique ; cependant une addition de levure est ici nécessaire, je dirai 
même indispensable pour produire une bonne fermentation alcooli- 
que (1), c'est-à-dire une fermentation profitable pour les distillateurs. 
Cest que les substances azotées que renferment ces dernières matières 
sucrées, se transforment difficilement en bon ferment par la seule action 
derair,etqu'ellessonttrès-susceptibles,dans ce cas, de donner naissance 
à une autre espèce de ferment qui se développe en même temps et sou- 
vent plus promptement que le premier, ce qui donne alors lieu à une 

(i) Contrairement à Topinion de bien des auteurs, Faddition de fermenl n*est 
pas absolument nécessaire pour proToquer une certaine fermentation dans ces 
différents moûts, notamment dans les moûts de grains; car, comme J*aj dit au 
sujet de la fabrication des bières de Bruielles, on n^ajoute point de ferment 
pour la préparation du Lambic et du Faro, et ces bières avec le temps 
deviennent très-^alcooiiques comme on peut voir tome l^'^ mais onn*obtienl alors 
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mauvaise fermenlalion, qui peut marcher concurremment avec la fer- 
mentation alcoolique et souvent te domine (1). 

Pour le moût de grains et le jus de betteraves, il est donc essentiel, 
je dirai même indispensable pour les distillateurs d'ajouter du ferment 
et du bon ferment ; car comme nous avons dit dans le premier volume, le 
ferment s'altère très promptemenletestsouventdetrès-mauvaisenature, 
et susceptible de développer Tespèee de fermentation dont nous venons 
de parler. Or, il pi fort diflBcile de reconnaître la véritable nature des 
ferments; c'est même une chose presque] impossible, du moins d'une 
manière directe et immédiate; car l'essence intime de celte matière si 
«lléitible échappe aux investigations les plus minutieuses et les plus 
approfondies. Le meilleur moyen d*apprécier la qualité d'un ferment 
ou d*un levain, c'est l'etpérience directe; car tous les autres caractères 
sont sujets à caution, comme on dit vulgairement. Toutefois comme il 
est bon, utile et même nécessaire à un distillateur de bien les connaître, 
nom allons les résumer ici. 



Les distillateurs emploient des levures parfois solides et sèches, mats 
le plus ordinairement à l'état de pâte plus ou moins compacte. Dans le 
commerce ou ne la trouve guère qu'à ces deux derniers états ; par le 
motif qu'à l'état de fluidité elles sont d'un transport plus coûteux et 
d'une conservation trop difficile. La levure (raiche à l'état de bouillie 
est toujours préférable, toutes choses égales d'ailleurs, mais les disttl- 
lateurs n'ont pas toujours le choix, un grand nombre d'entre eux ont 
souvent du mal à s'en procurer Tété. 

La levure sèche est celle qui a le moins d'énergie par le motif que, 
quelque soin qu'on apporte à sa dessiccation, elle perd en grande partie 
la vertu qui fait tout son prix ; aussi les distillateurs ne doivent-ils l'em- 
ployer qu'à défaut d'autre, et doiveUt-ils avoir soin avant de l'employer 
de la raviver, c'est-à-dire de la délayer dans un peu de moût 30 à 
H heures à l'avance, sans quoi elle ne produirait que très-lentement et 
tardivement son effet ; ce qui a fait dire à bien des auteurs qu'elle avait 
perdu entièrement sa vertu comme ferment. Malgré sa revivification, 

qu*une fermentation lente et presque insensible en apparence qui dégénère sou- 
vent en fermentation lactique, de même qu*il advient dans ce cas pour le jus de 
betterare et de topinambours. 

(1) Voir ce que f ai dit à ce sujet en parlant de la fermentation des bières de 
Lfouvam et de Bruxelles, etc., tome f«^ 
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elle ne récupère jamais sa force primilive, et doit on en employer de 
fortes proportions pour obtenir de bons résultats. 

La levure sèche doit être d*un jaune pâle légèrement grisâtre, jamais 
d'un jaune et encore moins d un brun foncé, ce qui dénoterait une 
altération profonde ou une sophistication ; elle doit ayoir une consis- 
tance de fromage sec se laissant casser assez facilement en morceaux 
sans toutefois se réduire en petits grumaux, comme aussi sans être dure, 
compacte et cornée comme certaines pâtes d'Italie. Lorsqu'on en délaye 
une petite quantité dans de Teau tiède, elle doit avoir une odeur 
fraîche qui ne soit point désagréable, et si on y ajoute une forte pro- 
portion d'eau bouillante, elle doit promptement se porter à la surface 
du liquide et surnager ; si elle tombe au fond c'est qu'elle n'est plus 
bonne, c'est-à-dire qu'elle est plus ou moins altérée. Ce dernier caractère 
est aussi applicable aux autres levures, mais il ne permet point de 
porter un jugement certain dans aucun cas. 

Quant aux levures plus ou moins fluides ou pâteuses qui, à mon avis, 
sont les seules que doivent employer les distillateurs de nos contrées, 
où on peut 8*en pi'ocurer facilement (elles doivent avoir, dit Scheid- 
weiler) , une odeur rafraîchissante et agréable ; elle doit n'être ni trop 
vieille ni trop aigre. La levure, comme on sait , n'a jamais une odeur 
agréable ni rafraîchissante, Tauteur a, sans doute, voulu dire une odeur 
franche ou fraîche, et ce caractère est essentiel, car, avec un odorat un 
peu fin et exercé, on reconnaît assez facilement les levures altérées qui 
contractent une odeur fort désagréable pour peu que la décomposition 
soit avancée. 

Quand la levure est liquide , elle commence ordinairement par s'ai- 
grir, si elle est de bonne nature, et si le ferment est très-aigre les pro- 
duits de la fermentation arriveront plus promptement au même état; 
mais â l'odeur et au goût on reconnaîtra assez facilement cette alté- 
ration qui n'est pas sans remède, comme on va voir. Un autre moyen 
infaillible de reconnaître l'acidité d'un moût, consiste â y plonger un 
papier bleu tournesol. Si le levain est acide, le papier passe immédia- 
tement du bleu au rouge permanent; si au contraire, le levain provient 
d'une bonne fermentation et s'il est nouveau ou bien conservé, c'est- 
à-dire bon et frais,le papier de tournesol mis en contactavec lui rougira 
légèrement, mais sa couleur bleue reparaîtra en le lavant dans l'eau. 

Il n'est malheureusement pas si facile de reconnaître un levain prove- 
nant d'une mauvaise fermentation lactique ou visqueuse, nous ne pouvons 
donner aucune indication bien précise pour reconnaître dans la levure 
ce genre d'altération dont le germe seul suflit pour reproduire une fer- 
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meotalioii du même genre que celle qui lui a donoé naissance, et c'est 
là, à mon aTÎs^le plus grave danger qu'aient à redouter les distillateurs; 
car souTcnt les brasseurs leur lÎTrent des levures qui sont belles en 
apparence quoiqu'elles proviennent de fermentation qui sont entachées 
d'un vice radical; c'est ce qui arrive fréquemment en été aux brasseurs 
de Louvain et de Diest, par exemple. Aussi leurs levures qui, en raison 
des céréales qu'on brasse dans ces localités, devraient être et sont réelle- 
ment d'une qualité supérieure, quand elles proviennent de bons bras- 
slns, sont-elles repoussées par un grand nombre dejdistillateurs de la loca- 
lité même ou des environs. Les distillateurs belges en général, donnent 
la préférence aux levures des Flandres et à celles de Hollande; ces der- 
nières surtout ont une grande réputation en Belgique et en Allemagne, 

Essais et eoBserratioB des levares. 

Les levures qui proviennent d'une fermentation entachée d'un vice 
radical se conservent toujours fort mal et, plus ou moins, ont toujours 
une odeur particulière nauséabonde, qui jusqu'à un certain point, per- 
met de les reconnaître à l'odorat ; mais il faut une grande habitude pour 
bien discerner cette odeur, vraiifient caractéristique pour un odorat fin 
et exercé, surtout si on exalte cette odeur par l'addition d'un peu d'eau 
chaude à 48 ou 80 degrés centigrades. 

Toutefois le moyen le plus sûr de reconnaître la qualité d'une levure 
ou d'un levain quelconque, c'est, comme nous avons dit plus haut, de 
l'essayer. Voici comment on fait ces essais en grand dans les distilleries 
de grains. On prend la proportion de levure voulue pour le travail d'une 
cuve et, cinq à six quarts d'heure avant la mise en fermentation de cette 
cuve, l'on met le ferment dans une petite cuvelle ou on le délaye bien 
avec un trentième ou un vingtième du moût qu'elle contient, si le grain 
qu'elle renferme est déjà suffisamment macéré; ou bien comme cela se 
pratique plus communément encore, on prend du moût d'une autre 
cuve dans( la proportion désignée, et après l'avoir bien délayé et étendu 
avec de l'eau tiède, de manière que sa température soit de 54 à 36 
degrés centigrades et sa densité de 6 à 7 degrés Beaumé, on couvre le 
vase en bots et on le place dans un lieu qui ait sensiblement la même 
température que ce mélange. Si le ferment est bon au bout d'une 
heures au plus, la fermentation doit commencer à se manifester par une 
couronne de mousse blanche qui apparaît à la surface du mélange tout 
autour delà cuvelle. Si le ferment est vieux, l'apparition de ces symp- 
tômes, qui révèlent un commencement de fermentation et une bonne 
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fermeatalion, esl plus ou moins retardée, selon la force de la levure 
employée et les degrés de densité et de température du moût employée 
Si le ferment provient d'un moût ou d'une bière altérée par un des vices 
radicaux que nous avons signalés dans la première partie^ ou s il a oom~ 
mencé à subir une altération analogue ou une décomposition putride, 
en un mot, s'il est suscsptib le de développer une fermentation visqueuse 
ou autre de mauvaise nature, dès que la couronne apparaîtra on sentira 
une odeur vineuse qui ne sera point franche, elle aura quelque chose 
de nauséabonde, enfin elle développera une odeur caractéristique $ui 
gmeris, qui permettra à un homme de Tart expérimenté de prédire les 
conséquences fâcheuses qui résulteraient de l'emploi d'une telle levure. 
Quand il en est ainsi on ne doit pas hésiter à rejeter la levure, car son 
emploi pourriiit causer des pertes incalculables en provoquant de mau- 
vaises fermentations. 

I^ègle générale, toute levure qui par l'essai préalable dont je viens de 
parler, au lieu de développer une odeur vineuse agréable et franche en 
donnera une nauséabonde ou plus oU moins désagréable doit être 
rejelée impitoyablement ; car lors même que la fermentation qu'dle 
produirait serait assez active et prompte, elle d<mnerait des résultats 
déplorables pour le distillateur comme pour le brasseur, c est ce que 
l'expérience en grand m'a démontré. Dans l'un et l'autre cas les matières 
sucrées au lieu de servir uniquement à la formation de l'alcool se trans- 
forment, en plus ou moins grande partie, en diflTérents acides et toujours 
en proportions assez considérables pour nuire au succès de Topération. 

« Lorsqu'un mélange composé d'un litre de levure, d'une cuillerée 
de riium, d'un quart d'once de sucre et d'une cuillerée d^ farine de 
froment entre promptement en fermentation, la levure est bonne, 
dans le cas contraire elle est mauvaise, dit Scheidweiler. » Mais cet essais 
est très-imparfait et tout à fait insignifiant pour reconna^re la nature 
d'un ferment. La levure, quoique très-aigre, c'est-à-dire assez fortement 
acide produit souvent une fermentation active et prompte quoiqu'elle 
donne un résultat peu satisfiiisant pour les distillateurs comme pour les 
brasseurs ; mais dans ce cas il suffit de la délayer dans deux ou trois fois 
son volume d'eau bien fraîche puis de la presser ou tout simplement 
de décanter le plus d'eau qu'on peut, après l'avoir laissé reposer une 
couple d'heures, pour la rendre assez satisfiiisan te. Toutefois, comme il 
résulte de ce que nous avons dit dans le premier volume, par ce moyen 
on l'affaiblit, c'est-à-dire qu'il en faut une plus forte dose pour obtenir 
les mêmes résultats; mais malgré cela on ne doit pas hésiter à faire ce 
lavage si elle est fortement accide. 
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Lorsqu'une leTure est frafcbe et de bonne qualité, si on la plaee dans 
un lieu dont la tempéi'ature est au-dessous de 10 degrés centigrades 
«lie se conserTe assez longtemps, surtout si on a soin delà couTrir d*eau 
etde renouveler cette dernière tous les deux jours, ou mieux toutes les 
94 heures en été Par ce moyen une levure bien fraîche et de bonne 
<iualité se conservera facilement pendant un mois à six semaines en 
hiver, et six à huit jours en été. 

Un bon moyen de conserver la levure sans lui faire perdre en rien de 
•es qualités, consiste comme nous avona dit dans le !«' volume, à la sou- 
mettre à la pressse, dans un sac de toile bien serré, pour la réduire i 
Tétat de pâte solide, telle qu'on lexpédie généralement des Flandres 
et de Hollande ; mais dans cet étal on doit se défier de la fraude, dont 
nous avons parlé au sujet des bières de Louvain, et qui consiste à y 
ajouter de Tamidon, ou de la fine fleur de froment (belle farine de 
froment); cela lui donne un bel aspect^ et une bonne odeur ; cela 
blanchit la levure et la rend plus ferme, mais sans la rendre impropre 
à la distillation ; toutefois cela diminue sensiblement sa force, c'est- 
à-dire sa vertu et par conséquent sa valeur. 

On reconnaîtra facilement cette fraude, en en délayant un peu dans 
Teau bouillante, et en y versant quelques gouttes d'iode dissous dans 
Talcool ; car pour peu qu'on ait ajouté «de farine, ou d'amidon, il se 
produira une forte coloration bleue, qui se produit nullement dans 
lecas conti'aire. 

Un fort bon moyen pour conserver la levure en toute saison, consiste 
à la délayer dans deux ou trois fois son poids de mélasse ; si elle est en 
bouillie, on doit y ajouter de la cassonnada jusqu'à ce que le mélange 
marque 33 à 35 degrés de densité Beaumé. « Le ferment à l'état de 
bouillie triturée avec son poids de sucre blanc, dit H. Dumas, se con- 
vertit en quelques instants, et à mesure que le sucre se fond, en 
liquide qui a la fluidité de l'huile d'amandes : Il perd en même temps 
sa couleur blanche opaque, et le liquide devient jaunâtre et demi^ 
transparent. Le ferment, délayé ainsi dans du sucre, ou de la mé* 
lasse, conserve pendant des années ses propriétés caractéristiquesi. 
M.Robert de Maasy, emploie depuis longtemps ce moyen, dans sa 
distillerie de mélasse de betteraves, pour conserver les levuves dont il 
fait usage. « 

J'ai fait essayer et j'ai essayé moi-même ce procédé, qui est très- 
simple et praticable, dans toutes les distilleries qui ont besoin de fer- 
ment, et je crois qu'il peut rendre de bons services à un grand 
nombre de distillateurs qui, en été, ont souvent de la peine à se pro- 
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curer de bonne levure. Toutefois je dois faire observer que d*aprës mes 
expériences il résulte que le ferment perd sensiblement de sa force, et 
que à proportions égales de levure naturelle et de ferment dissous, 
depuis huit jours seulement, dans le double de son poids de mélasse, 
la Cçrmentation développée par ce dernier, est singulièrement ralentie 
dans le principe, mais elle se développe assez bien ensuite surtout dans 
du moût de grain. 

Pour la distillation il conviendrait donc (surtout en Belgique, où la 
fermentation doit être très-accélérée), de raviver ce levain, comme on 
fait pour la levure sèche, en le délayant quelquej heures à l'avance 
dans un peu de moût de grain tiède et très-étendu, pour produire un 
commencement de fermentation avant de rajouter dans les cuves d'o- 
pération en grand, sur lesquelles repose la base de l'impôt. 

Je dois en outrerecommander à ceux qui voudront appliquer ce pro- 
cédé, de ne jamais employer ainsi que des levures bien fraîches, et 
qui ne laissent rien à désirer, sans quoi ils s'exposeraient à de singuliers 
mécomptes, car si elle est déjà altérée, lorsqu'on la dissout dans le 
sucre elle achève ordinairement de se gâter. L'on doit aussi avoir soin, 
si la levure fraîche qu'on emploie est fluide, de décanter le plus possible 
du liquide qui surnage, et d'ajouter assez de sucre ou de mélasse pour 
obtenir une densité de 54 degrés au moins, puis on met le mélange 
sirupeux en vase clos et en lieu aussi frais que possible, pour éviter 
une fermentation lente qui dans tous les cas affaiblirait considérable- 
ment sa force comme ferment. 

On désigne généralement sous celte dénomination les ferments arti- 
ficiels que l'on prépare souvent pour remplacer la levure naturelle de 
bière, ou de moût de grains. Plusieurs auteurs ont donné un grand 
nombre de recettes pour préparer une foule de levains artificiels qui, 
pour la plupart, sont fort mauvais, surtout pour la fabrication des 
bières et la distillation. Cependant, comme plusieurs d'entre eux 
peuvent dans certains cas être utiles à un certain nombre de distilla- 
teurs, je croîs devoir indiquer sommairement la manière de préparer 
ceux qui sont les plus propres à cet usage. 

La levure des boulangers, ou pâte aigrie de froment ou de seigle, dont 
parlent quelques auteurs comme d'un bon levain provoque bien la 
fermentation alcoolique, mais il excite aussi la fermentation acide, et 
puis , il est fort peu efficace relativement à la bonne levure de bière ; 
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oo a calculé qu*il Tallaît dix à douze fois plus de pâte aigrie pendant 6 à 
8 jours à 88 ou 50 degrés centigrades, que de bonne levure de bière en 
pâte. 

On peut aussi détremper de la farine de seigle ou de froment dans de 
Teau iiëde, à laquelle on ajoute un peu de glucose ou de miel et un 
peu d'eau-de-vie, puis on répand sur le mélange, en le malaxant, de 
Teau boutUante jusqu'à ce que. le mélange soit semi-liquide et à la 
température de 60 degrés centigrades. La fermentation ne tarde pas à 
s'établir, et 48 heures après on peut faire usage de ce levain; mais quoi- 
qu'on l'emploie à forte dose il ne vaut jamais la levure de bière pour 
activer la fermentation du moût, et on ne doit jamais l'employer qu'à 
défaut de bonne levure. 

Naguère, l'on a pris un brevet d'invention pour la préparation d'un 
autre espèce de levain, préparé avec du gluten de froment provenant 
de la fabrication de l'amidon de cette céréale, obtenu par le procédé de 
malaxation de M. Martin. Ce levain que les auteurs ont prôné au point 
de prétendre qu'il était aussi efficace £[ue la levure de bière se prépare 
comme suit : 

L'on prend du gluten frais en pâle qu on expose à l'air dans une cave 
tempérée, au bout de huit à dix jours on le malaxe bien avec un litre 
de mélasse par kilog. de matière, puis on l'expose à une température 
de 35 à 30 degrés centigrades pendant trois semaines à un ipois. 

Pendant la seconde période, le gluten se ramollit au point de donner 
une bouillie claire et homogène par l'agitation du mélange ; Ton réitère 
cette agitation au moyen d'une spatule jusqu'à ce que la fusion soit 
complète , alors la matière a acquis la propriété de provoquer la fer- 
mentation des substances sucrées, mais à un degré bien inférieur, 
paratt^il, à celui d'une bonne levure de bière ; c'est du moins ce que 
m'ont affirmé quelques distillateurs qui en ont fait l'essai et qui n'en 
ont pas été satisfaits. • 

Revenons maintenant à la théorie de la fermentation. La fermen- 
tation alcoolique, comme nous l'avons déjà vu, ne peut avoir lieu sans 
le concours combiné d'un ferment, de l'eau, du sucre et du calorique. 
L air doit intervenir aussi pour la transformation des matières azotées 
en ferment, et a aussi une action puissante sur l'alcool qu'il .transforme 
rapidement en vinaigre à certaines températures. Supprimez un seul 
de ces agents, il n'y aura plus formation d alcool ; combinez-les dans 
différentes proportions , la fermentation sera plus ou moins active sui- 
vant qu'elles lui seront plus ou moins favorables. Nous ayons déjà exa- 
miné les ferments et l'action qu'ils exercent sur la fermentation alcoo- 
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uque ; nous examinerons tout à l'heure le réle que chacuo des autros 
éléments joue dans cette transforaiation du sucre en alcool. 

De rinllaeiice «o'exereeat les propojrttons d'eau ewi- 
plmjéem sur ïïm marelie de la fermentation. 

Comme on sait, Veau est un agent indispensable de toute espèce de 
décomposition naturelle, et, non-seulement sa présence, dans la fermen* 
tation alcoolique ainsi que dans la fermentation saccharine , est d'une 
néoeesité absolue , mais encore c'est de la proportion dans laquelle elle 
s*y lrouTe,que dépend la transformation plus ou moins prompte et plus 
ou moins parfoite des matières saccharines en alcool. En effets veut-on 
hâter ou retarder la fermentation, toutes les autres causes influentes 
restant d'ailleurs les mêmes, il suffira d'augmenter ou de diminuer la 
quantité d'eau employée. 

Pour mettre en évidence cette influence des différentes proportions 
d*eau sur la fermentation alcoolique, je vais citer un exemple tiré du 
traité de M. Dnbrunfaut : « Supposons trois ouves de fermentation, de 
la capacité de 13 hectolitres chacune, placées proche l'une de l'autro 
et numérotées 1 , 3 et 3 ; déposons dans<^hacune de ces cuves AOO litres 
d'un moût de raisin marquant 16 degrés Beaumé, c'est-à-dire ayant une 
densité de 1,195 à 15 degrés de température, et par conséquent pesant 
1,135 kilog. rhectolitre; ajoutons aux cuves n*"* 9 et 3, de l'eau aussi à 
1 5 degrés de température, ajoutons-en i hectolitres au n« 9 et 8 au n* 3; 
nous aurons alors trois cuves qtri porteront la même teoapérature, la 
même quantité de sucre et autres matières du raisin , et il n'y aura 
entre elles de difiérence que dans la proportion d'eau, le n<> 1 présen- 
tera une masse de 4 hectolitres à 1 6 degrés aréométriques, le n* 9 con- 
tiendra 8 hectolitres de moût à 9 degrés, et le n* 3, 6 hectolitres de 
moût à 6 degrés Beaumé. Ces cuves étant placées dans un œllier favo- 
rable, la fermentation ne tardera pas à s'y établir. Elle se manifestera 
d'abord dans la cuve n*" 3, puis dans le n"» 9, puis dans le n*" 1, à un 
intervalle de une à deux heures de différence. Elle sera plus active dans 
le n** 9 que dans le n* 1 , et plus encore dans le n* 3 que dans le n* 9, et 
elle sera terminée dans les troit cuves dans l'ordre suivant : l"" dans la 
cuve n* 3, après trente à trente^six heures en? iron : 9* dans la cuve n* 9, 
après trois ou quatre jours : 3* dans la cuve n"* i, après dix à douze 
jours seulement. 

Or, il est ici évident que l'eau seule a pu déterminer ces différences 
de durée dans la fermentation* Mais, l'influence de la proportion d'eau 
ne se borne pas là, elle supplée encore jusqu'à un certain point à la 
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lennenUlion insensible ou lente qui accompagne toujours la fermenta- 
tion tumultueuse et est d^autant plus indispensable pour achever la 
décomposition des matières saccharines que la richesse du moût est 
plus grande ; et pour s'en conTaincre il suffira de cennaitre les produits 
alcooliques des trois cuves dont nous venons de parleri Ijia première 
rendra à peu près 90 litres à 33 degrés centigrades, là seconde 95, et 
la troisième f 00. L*eau a donc k», non^eeulement* accéléré considéra- 
blemient la fermentalion tumultueuse, mais eUe aura de plus favorjsé 
une transformation plus complète du sucre en akèol. H est vrai que, 
dans ce -cas, le liquide qui produit iOO litres d'eau-de-vie, est deux fois 
plus volumineux que celui quin'en produit que 90, et qu'il nécessite 
par là même plus de combustible pew sa distillation et une capacité 
double de cuves, ce qui est un grand inconvénient pour certaitis pays 
oà l'on paye un droit proportionnel à la capacité de ces cuves. Mais le 
triivail étant très-accéléré, le droit en définitive ne s'en -trouve pas moins 
considérablement réduit, puisque le droit proportionnel à la capacité 
est -perçu par' jour de travail ; et laugnientation de combustible, qui 
est très-faiUe avec les appareils perfectionnés qu'on emploie aujour- 
d'hui daps les grandes distilleries, est largement compensé par Taug- 
meotation dans le rendement en eau-de-vie. ' 

La cuve n** S aura rendu ici autant et plus d'eau-de^iè que n'aurait 
pu faire le vin de la cuye n"" i , s'il eût subi la fermentation insensible. 
On voit donc que pour les liquides fermentes destinés à la distillation 
au sortir de la cuve, on peut, en leur fai^nt subir la ferttientation 
tumultueuse dans une plu» grande quantité d'eau, suppléer à Timpossf- 
btlité où Ton est souvent de leur laisser subir la fermentation insensible 
qui dure toujours assez longtemps quand le moût est très-riche, et 
récupérer eu partie la perte d'alcool qui résulte tdtgours d'une distil- 
lation faite avant le dernier terme de la fermentation insensible. 

Cette méthode est partout et toujours praticable, mais elle est parti- 
culièreqient utile pour la distillation des grains et des pommes de terre, 
surtout dans les pays où la prise en charge des droite ayant lieu sur les 
cuves de fermentation, l'on est forcé de hâter ce travail. Je dois encore 
faire observer que lorsque le moût de grains est suffisamment étendu 
d'eau, il devient par la fermentation moins acide que s'il est très-riche, 
et c'est là sans doute une des causes de Taugmentartion dans le rende- 
ment direct en alcool. Je dis du rendement direct, parce que cela per- 
met de faire servir les vinasses claires, refroidies et déposées, au lieu 
d'eau, pour étendre les produits de la macération , et cet avantage est 
non moins grand que le pricédent sans doute, si l'on considère que 
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les \toa$aes reposée» et refiroidiesde la plupart des dkUIlateuro belges, 
rtnferineiu eoeore, à TéUi deii^ie ou cte dexirine, 90 à 8S pour cent des 
matières uUles employées, et soscepiiUes, entende partie, d*éire con- 
verties en alcool par une seconde fermeDiaiioD^mais cela n*est possible ou 
utikaient applicable qu'autant que Ton bâte suffisamment la fenneutAr 
tien en étendant convenablemefit dleau les produits de la maeèration^ 
et sans trop .éle ver la températuife; si la densité est très^inrte, do 8 i 19 
degrés BeaumÀ, par exemple, la fermentation tumultueuse durant bien 
plus longtemps, et Té^vaiion de température due à l'aœ même 
de décomposition étant plus gramie, le produit devient trop acide pow 
que sa vinasse puisse être employée avec avantage dans une nouvelle 
fermentation; il y a mèine grand danger de pi*ovoquer une mauvaise 
fermentation en employant une vinasse trop fortement «cide; car si une 
légireacîdiiéest favorable au développement d*une fermentation alcoo* 
lique, elle est uo. obstacle si elle est trop forte {voir ce que jbous avens 
dit à ce sujet dans le premier volume, chapitre 8^ première partie) ; 
puis les proportions d acide formées augmentent^ au détriment de Tal* 
cool. Mais remploi des vinasses altérées peut provoquer de bien plus 
graves inconvéaients encore, en développant dans bteuve une espèce 
de fermentation visqueuse qui est toti}ours f<Nrt é redouter par eeUe 
métbode éeonnmique ; c'est ce que je démontrerai plus loin par 4ea Alts 
en parlant des différentes mélbodes de distiUatioe de ^ains, et je 
m^attacberai à en faire bien <>omprendre les causes, car cela est d*une 
grande importance pour un grand nombre de distillateurs en général, 
êL pour la plupart àe^ distillateurs bet|^ en particulier qui raisonnem 
assez ma) leur art, comifie jm pu m en convaincre par rexpérienee^ 
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L'eau, par sa nature, peut exercer une influence assez marquée sur 
la fermentation et sur la proportioo d'alcool produite. Ainsi tous 
ceux qui s occupent d'une distillation qui réclame une addition d'eau, 
à la matière première, ne doivent pas être indiâérents sur le choix de 
cette eau. Les eaux de source et de puits varient ordinairement avec la 
nature des terrains,au travers desquels elles sesont infiltrées. Ainsi celles 
qui proviennent de terrains calcaires renferment du carbonate decbaux, 
celles qui ont. traversé des couches de sulfate de chaux renferment cet 
élément minéral. Les eaux pluviales en général renferment moins d'é- 
léments minéraux, mais contiennent ordinairement des matières végé- 
tales ou organiques très-altérables souvent. 
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Les ea«ix les f^m préjudiciables & la fermentation alcoolique sont 
asMrément^eeUesquirenferiDentdes proportions notables de matières 
orgaajques^ suaceptibles d*aiie altération prompte : telles sont, par 
exemple, celles que dans certains quartiers de Paris on netire des puits, 
telles sont encore celtes de certaines rifières, dont jai parlé dans le 
l«r volume, qui une partie de Tannée charrient un limon très-altérable, 
qui ùii qu'eu été elles se corrompent aToc une grande facilité, et peu^ 
Tcnt parfois causer des perturbationa irès-fâcbeuses, dans la fermenta- 
tion alcoolique de même que dans là macération (1). Voici ce que dit 
IL Dabruofaïut, à ce sujet : « M. Barré, ancien distillateur de fécule é 
Paris, m'a signalé un phénomène qu'il a été à même d observer plu- 
sieurs fois dana ses fermentations de sirop de técale ; c*est le dégagement 
d*un gaz inflammable. Voilé une anomalie réellement singulière, que 
nos théories chimiques ne peuvent expliquer d*une manière bien satia- 
faisante. M. Barré, n*a pu me fixer sur la nature de ce gaz, seulement 
il a remarqué qu'il était inflammable, et que toutes les fois quHl s'en 
produisait les fermentations marchaient mal, et donnaient de faibles 
produits alcooliques. » 

» Il est probable,igoute le même auteur, que ce phénomène trouTatt 
aussi sa cause dans les matières organiques qui développaient une fer- 
mentation putride dans la cuve. Dans cette hypothèse, il serait possible 
que le gaz inflammable fût du gaz hydrogène. 

L'explication du phénomène que rapporte le savant auteur que je 
viens de citer, me parait d'autant plcjuprobable que moi-^méme plnsieors 
fois j*ai en occasion 4e remarquer un phénomène analogue que j'ai eu 
occasion de citer , au sujet de la préparation des bières de Louvain, et 
j'ai bien dûment constaté la présence de Thydrogène dont la formation 
était due à une fermentation visqueuse résultant d*une altération des 
matières azotées (voir dans le 1*' volume ce que nous avons dit là-dessus 
au sujet de la préparation des bières de Louvain et de Bruxelles). 

Dans la distillation comme dans la préparation des bières, il est donc 
très-important d'éviter remploi des eaux qui peuvent contenir des 
matières organiqnes,surtout celles qui se corrompent facilement en été« 
Les dîatillateurs comme les brasseurs doivent surtout rechercher des 
eaux bien fraîches et qui ne s'allèrent point au contact de l'air; mais 
ces dernières ne sont pas toutes également bonnes pour la fistillatîon, 
surtout pour les pays où ce travail doil4tre très-^accéléré, car il y a des 

(I) Voir oa qus fai dit de» «anx, au sujat àt la fabncation des bières, aux 
ehapilret 5 el %, !'• partit, tome i**. 
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eaux qui par leur nature retardent sensiblement la rermeatation : 
Telles sont les eaux fortement calcâi^eset celles qui renferment des 
proportions notables de plâtre (sulfate de chaux), it en est de même 
paralt-il des e^ux ferrugineuses et minérales. En général toutes les 
eaux sélénileuses qui précipitent le savon, c est-à-dire dans lesquelles le 
savon ne se dissout pas bien, ou en d^aut'res termes, qui ie troublent 
fortement lorsqu'on y délaye du savon, ralentissent plus ou moins la 
fermentation alcoolique; et toutes choses égales d'ailleurs, on doit 
donner la préférence aux eaux vives et pures. Mais mieux vaut encore 
employer une eau sélénileuse pourvu qu'elle soit fraîche, bien claire et 
potable, qu'une eau pluviale ou fluviale qui ne réunirait pas ces der- 
nières conditions, et c'est le cas pour les eaux pluviales en général ainsi 
que pour celles des grandes rivières qui coulent lentement dans des lits 
tortueux situés dans des' terrains fertiles d*alluvion. 

Inflaenee do calorique et de Talr «nr la fermentatton. 

Comme savent fort bien tous les distillateurs , la chaleur joue un 
grand rôle dans la fermentation, car comme ils savent aussi, sans cha- 
leur pdint de fermentation, et la fermentation est d'autant plus vive 
que la température est plus élevée, jusqu'à une certaine limite, bien 
entendu. Mais, comme j'ai pu m'en convaincre par l'expérience, ce qu'ils 
ne savent pas assez, du moins un grand nombre d'entre eux, c'est l'in- 
fluence que peut avoir sur les produits en alcool une température trop 
basse bu trop élevée ainsi que l'action combinée ^de l'arr et de la tem- 
pérature, c'est ce que nous devons donc examiner en détail et avec 
soin, car c'est aussi une question d'une haute importance pour la 
distillation.' 

L'espace de l'échelle thermométrique favorable à la fermentation 
alcoolique, avons-nous dit dans le premier volume, est compris entre 10 
et 36 degrés centigrades ; au-dessous de 10 elle ne peut s'établir et si 
elle est déjà établie, elle marche très-lentement et s'arrête même à 4 ou 
5 degrés au-dessus de ; et au-dessus de 56, déjà même au-dessous de 
cette température, l'alcool au contact de l'air se transforme très-pronip- 
tement en aCide acétique et il y a de plus déperdition d'alcool qui se 
dégage à l'état de vapeur. 

Dans les limites que nous venons d'assigner, il est bien positif, que 
toutes choses égales d'ailleurs, plus la température sera élevée plus 
prompt jsera la fermentation, et plus il y aura de perte en alcool résul- 
tant des deux causes que je viens de signaler, Tévaporation et l'acétifi- 



Digitized by 



Google 



- 8:) ^ 

cation de lalcool. D après cela on pourrait croire comme le prétendent 
bien de9^dktilldteurs allemands et anglais, ainsi que quelques auteurs, 
qu0.1e rendement en alcool sera d'autant plus grand que la fermenta- 
tion aura lieu à une température plus modérée, et j avoue qu'il y a dix 
ans je le pensais aussi ; mais lexpérience m-a prouvé que bien souvent 
il n'en est pas du tout ainsi surtout pour la distillation des grains et 
des pommes de terre. 

En effet,4es expériences en:grand m'ont démontré que le contraire 
avait lieu pour les matières premières dont je viens de parler. Et je vais 
citer des faiu à lappui de ce que j'avance. En 1841, ayant eu occasion 
de diriger quelques opérations dans une distillerie importante d'Anvers, 
qui travaillait mal depuis quelque temps, car elle obtenait des rende- 
ment^ en alcool de. beaucoup inférieurs à ceux qu'on obtenait dans 
d autres distillerie^ et à.oeiu qu'on avait obtenus peu de jours auparavant 
dans le même établissement, je conseillai d'abord de mettre en fermen- 
tation à une température bien plus basse qu'on le faisait, sans apporter 
aucune modificalion aux autre» opérations, étant dans la persuasion 
que la mise en fermentation se faisait à une température trop éleyée 
et qye là ^tait la cau)»e des résultats déplorables qu'on obtenait; 

La température de la mise en fermentation était, en effet, fort élevée, 
(âS degrés Réaumur, envirop 31' degrés centigrades), vu ta saison (1 ) et la 
capacitédes cuves qui était de 90 à 23 hectolitres. D'après mes conseils 
on fit fennenter dnq à six cuves en abaissant à 19 degrés centigrades la 
température du mélange à la mise en fermentation , et au lieu de 93 
heures qu'on mettaU ordinairement pour cette opération on en mit 
33 à 34, enfin on attendait que la cuve fût mûre comme*' d'habi- 
tude, et le rendement fut inférieur à celui qu'on obtenait quoique la 
température intérieure de la cuve, au bout de IS à 18 heures, fût de 28 
à 50, degrés centigradre3 et que la fermentation fût dès loi^Stassez active. 
U est vrai qu'elle était iaible^t languissante dans leprincipeet qu'elle fut 
,loin d'être aussi tumuUueusevecsle milieu delà durée de l'opération. 
Le mélange qui ne marquait que 6 degrésBeauméàla miseen fermenta- 
tion , marquait encore 3 degrés à sa fin, et au lieu de devenir plus 
fluide il avaitacquisuû certaiiidegré de viscosité qu'il n'avait pas d'abord. 

J^es. mauvais résultats'obtsnua ne provenaient donc point d'une tem- 
pérature trop élevée pendant la fermentation, puisqu'en la diminuant, 
toutes choses restant les mémesd'ailleurs, nous avions obtenu des résul- 

(I) C'étailvers le commencemeot ^e juin 1841, la températtlre de raleiierde 
fermenlatioo était de 21 à 33 de^^rés ceatigrades. 
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tats défavorables^ e'esL-JMlire encore plu* mauTâis^ Je devais donc en 
rechercher la cause ailleurs. Mes récdierches ne furent pas longues heu- 
reusanent, car au bout de deux opérarUous ajant obeer?é que la viseo- 
ôiéde la matière augmentait au lien de dimimier, au fur et à meswre 
que la fernaentalion arançait, mon attention dut DatiireHement se fixer 
sur ce fîEiit et je ne tardai point alors à m aperoe^r que Todour qoiae 
dégageait n'était pas naturelle, et à reconnaître qne c'était cette même 
odeur dont^ai signalé lapparition dans la fermentation des moAts de 
bières de LouTain, et que j*at attribuée à une fermentation tis^fueuse, 
car elle se révélail ayec tous les earaetërea propres i cette dernière 
espèce de décompmtioii. 

Il est vrai que la cause prentkière de cette mauvaise fennentation ne 
provenait point de rabaissement de température mais bien de remploi 
de €lairs (vinasses des grains elarlftées par dépM), plus ou moins enta- 
diés d*un vtoe radiée (4), qui développe cette eapèee de fermentation 
si nuisible pour la produetioo de Talcool comme poor la fabrication des 
bières. Maia il ft'est pas moins vrai que dans ce ca» la production d'al- 
cool fut d'autant plus bible que la température de la nstse en fermen- 
tation était plus basse* Or, par la naéthode de distillation des grains 
généralement usitée atyourdliai en fidgique^ c'est-à-dire lorsqu'on 
emploie les .vinasses refroidies et chrifiées par le repoa poor étendre le 
produit de la macération ,^ il n'est pas rare de voir les phénomènes dont 
Je viens de parler, se produire à un degré plus ou moins sensibie, et 
alors il n'est pas douteux qu'une fermentation très-prompte se soit 
préférable à une fennentatie& lente ; il en est de même pour la prépa- 
ration des bières, comme nous avons dit au sujet de eelles^qu'on prépare 
à Louvain (iMaoMt- eipeetemum). 

Le» phénomènes dont nous venons de parler sont surtout à redouter 
en élé,^ et plus partiodièremeot dans la disttllatioa des gn^iiis, des 
pommes de terre et des betteraves; je viens dindiquer lemeilkm' 
mojen d'en atténuer TeAt désastre!» et on verra plus loin les moyens 
de les prévenir autant que possiUe. 

Le degré die température qu'il convient de donner auH différents 
liquides ou matières pâteuses qu'on souawt i la fermentatlra, varie, 
I* selon la méthode de fermentation employée*; 3* selon la capaeilé des 

(f ) Les matièret azotées que renferment les \inasses de distilleries de grain 
s*aitèreDt très-promptementenété, et dans cette saîssn leur emploi proroqae fré- 
queaMMent de irès-manvaises fenoenUtions, phu oa arotns analagiies à odles 
dont je viens de signaler les désastreux effets. 
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c«f8»; 5^ selmi la température de Tatelier de fermentatioa ; 4* enfin 
sekm la nature dea matières* 

4* 8dm la méihêdê. GomaM on verra, e» elSst, et eomme satent fort 
Mes la plvpart de» diaUUateor^ 11 y a difMrantes méthodes defermeo* 
tatibn; notamanent poor les grains H y a la méthode anglaise, qui eon- 
aiste à faire fermenter le moût de grain entièrement séparé ée» matières 
aoltdea, et les méthedes qui consistent â soomelire à la fermentation la 
totalité du grain macéré. 

Par la première méthode la ferihentation est généralement fort lente 
pimqu^lle demande quatre à einq jours pour être tei^minée eonrena- 
blemeut, tandis que par la méthode belge elle est très-aecélérée et se 
pratique en iO ou i4 heures au ]^lus, du moins en Belgique. L*on con- 
eott donoque tou tesehoses égales d'ailleurs la température, par le procédé 
helgedoit,néeessatrement, être beaucoup plusétevéequepourlamétbode 
«iglaise. Dans les premiers pays lea plus grands distillateurs mettent en 
fermentation à 16 ou 18 degrés Réaumur, et en Belgique à SOod S9 cen- 
tigrades communément. Aprèa arohr décrit en détail fes dSfférentes 
mélhodea de distillation, nous discuterons arec plus de fruit les diffé- 
rents procédés de fermenUtion. Ici nous devons nous berner à signaler 
leadifférenteainiiiencesdu calorique sur cette opération et réciproque- 
ment; or, c*est ce que j*«î dé}a fait en partie au début de cet article el 
nous allons continuer nos observations à ce sujet. 

9* La tempétaHiire du mélange^ lors de la mise en fermentation, doit 
aussi varier selon la forme et surtout selon la capacité des cuves ; car si 
l'action chimique qui se développe par Tacte de la fermentation élève 
la température^e la masse, d*autre part, l*évaporation (|u! se produit et 
le contact de Tair rabaissent, et d*autant plus que la température du 
eriKar est plus basse, et que les surftioe» extérieures de la cuve sont plus 
grandes par rapport i la masse de matière qu'elle renferme. Puis il est 
bien reconnu que la température développée est d*antatit plus élevée 
ifoe hi -masse eHe-méme est plue grande, et la densité du mofrt plus 
forte. 

Ainsi, tentes cboseségalas d'ailleurs, la température d'une cuve devra 
étred'autantnteîns élevée, dès le principe, quesamassesera plus grandeet 
«foe sa ferme offirira moins de surftce proportionnellCTaentàson volume. 

Le degré de température à donner aux liquides que Ton soumet à la 
fermentetion, dit H. Dubrunfaut, doH être fixé d'après leur volume. 
Ainsi, Ton se basera sur les données ci-après et l'on donnera à une 
cuvedeSbeetelitres. 81^ à 98 degrés Réaumur. 

• de 10 » . 80 à 9S 
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»deâO » ....'... iS à SO degrés Réaumur. 

» de 30 à SO hectolitres et au-dessus. . 19 à 15 • 

Si y ai cité ce passage de M. Pubruufaut, ce ne^t poîuipour quoQ 
suive exactement les degrés ^le température que prescrit cet auteur, 
mais bien pour faire comprendre que pour fixer le degré 4e tempéra^ 
ture le plus convenable pour la mise en fermentation, on doit aussi 
'avoir sérieusement égard au volume du moût que renferment leseuves» 

3' Par les molifs que nous venons de donner, il va sans dire que la 
température du mélange devra être d'autant plus élevée à la mise en 
fermentation, que Tatelier de fermentation sera à une température plus 
basse, mais on doit toujours éviter que cette différence soit trop grande. 
La température la plus convenable pour un atelier de fermeaiationi 
est de 18 à 30 degrés. Pour la distillation des grains surtout, il importe 
que cette température soit régulière, c'est-à-dire peu variable et de 18 
à SO degrés centigrades au moins, pour que les cuves ne puissent jamais 
éprouver un trop grand refroidissement* 

Quelques distillateurs belges sont dans Thahitude de mettre ep fer- 
mentation à une température très-élevée, à 33 ou 34 etmémeà ^ 
degrés centigrades, puis lorsque la fermentation devient.trop violente, 
ils découvrent les cuves pour les rafratcbir et faire tomber le bouillon, 
comme ils disent; et 1 expression est très-significative, car souvent la 
matière bouillonne dans leurs cuves comme de la lessive dans un icbau- 
dron. Or, c'est là une pratique très-vicieuse, dont je ne parle ici que 
pour en signaler les inconvénients qui souvent peuvent être très-graves* 

En effet, le contact de lair, en ce moment où la température est fort 
élevée (1), est on ne peut plus nuisible, car il dpit nécessairemeat dans 
ce cas, se volatiliser une quantité notable d'alcool, et Todeur vineuse qui 
s en dégage en est une prepve manifeste; puis en ce moment Taccès de Tair 
favorise singulièrement la conversion de lalcool en vinaigre, conver- 
sion qui ne peut avoir lieu sans le contact de ce dernier. Un tr4>i6îèiii6 
inconvénient c'est le danger où Ion est de trop refroidir la surface ou 
chapeau de la matière, et d'empêcher ainsi que la fermentation ne 
suive son cours naturel et passe tout à coup à la fermentation insen- 
sible^ tandis que les matières, renferment encore beaucoup d'éléments 
susceptibles d'être convertis en alcool. Un moyen plus efficace pour 
modérer la fermentation et qui' offre nQM>ins d'inconvénient, consiste à 
placer dans lescuves de fermentation un serpertin dans lequel oa fait 

(1)11 n estpts rare en Belfçiquede voir la lempén^ure t^^evér à 38 et 40 degré* 
cenligrades, comme J>i eu fréquemment occaaion de le constater. 



Digitized by 



Google 



- 89 - 

circuler de Teau chaude ou froide suivanl qu'il eonvieut d^élever la lûnt- 
pérature ou de rabaisser. Par ce moyen, mia en pratique dans les distil- 
leries anglaises, on peut 6^1 bien et sau^ inconvénient aucun pour la 
marche deFopéraUon, refroidir insensiblement le liquide quand la 
fertnentation devient trop tumultueuse. 

Inlliienee pemictease de Vt^lr. 

Laprésencederair, avons-nous dit, est souvent nécessaire pour produire 
la fermentation alcoolique; cela est exact en principe, mais Tair n*est 
nécessaire que pour convertir une faible partie des substances azotées en 
ferment, et il est constant que les matières premières employées en ren- 
ferment toujours assez pour cela ; mais dès le moment où Ton igoute du 
ferment ou que la fermentation commence à s'établir, la présence de Taîr 
dans 1^ liquide ou la matière, devient nuisible à cette même fermenta- 
tion. G^est Tair, en effet, comme nous avons déjà dit, qui favorise la for- 
mation de Tacide acétique, qui se forme toujours aux dépens de Talcool, 
et fait ensuite l'effet de levain acide, en favorisant le développement de 
cette espèce de fermentation. On doit donc apporter un soin particulier 
pour éviter le contact de Tair, dès que la fermentation commence. 
Pour les vins, en général, un moyen d'éviter presque complètement la 
formation des acides,.o'est d'éloigner lecontact de l'air. On sait, en effet, 
que lorsqu'une pièce de vin ou de cidre a dégénéré en s'acidifiant, on 
dit vulgairement qu'elle a pris l'air; cette expression est juste, car c'ek 
effectivement en absorbant Toxigène de l'air, que l'acide a commencé 
à se développer. Cet acide une fois formé ^rten quelque sorte de levain 
à la masse^qui ne tarde pas à se convertir promptement en vinaigre, si 
elle est exposée au contact de l'air; c'est même sur ce principe qu'est 
établi la fabrication des vinaigres dans tous les pays. Et l'époque la plus 
daDgeretJ»e pour la formation de l'acide acétique dans la fermentation 
des moûts, c'est certainement vers la fin des opérations ; carlaction ne 
s'exerce que sur l'alcool formé, et demande une température assez 
élevée pour se développer, or ces deux conditions se trouvent alors 
réunies pour favoriser cette transformation. Aussi pendant la fermen- 
tation, surtout vers la fin, doit-on s'abstenir, autant que possible, de 
découvrir les cuvés; l'on évitera ainsi, autant que faire se peut, la for- 
mation d'acide acétique. 

Pour les vins ou moûts de grains et de pommes de terre, l'expérience 
prouve que ces matières non-seulement redoutent le contact de l'air 

pendant la fermentation, en raison de leur nature prompte à s'aigrir* 
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mais encore qu*il se déTeloppe toujours plus ou moins â^stdâe sarûs té 
concours de ce gas. » Lt fermenlation ackle,dit M. Dabrunfaut, marche 
pour eux de pair ayec la fermentation alcoolique. Dès le commence- 
ment d'une fermentation de fruits et de grains surtout, il y a formation 
d acide. Gequej'ayance ici est le résultat d*expérieûces exactes faites 
avec des grains fermentes dans des vases où Tair ne pouvait point avoir 
d accès pendant la durée de la fermentation. H serait donc abusif ajoute 
cet auteur, d^attribuer toujours la formation des acides qui est insé- 
parable d une foule de substances, il serait abusif, dis^e, d'attribuer 
uniquement cette formation au contact de Tair, » 

Je suis loin de contester Texactitude du fait qu'avance Testimable et 
recommandable auteur que je viens de citer, mais cela demande un 
mot d'explication pour la plupart de mes lecteurs, qui, sana cela, pour- 
raient être induits en erreur. En effet, M. Dubmnfaut confond ensem- 
ble la formation des divers acides qui se développant dans le travail 
des grains, cependant il y a une différence très-essentielle dans leurs 
formations* Ainsi Falcool pour se transformer en acide acétique demande 
nécessairement le contact de 1 air, c'est-^-dire de Toxygène qui en fait 
partie, et par conséquent ne peut se former sans le concours de ce der- 
nier ; mais cet adde malheureusement n'est pas le seul acide qui se 
développe pendant h fermentation des grains, pommes de terre, etc., 
il se forme aussi ordinairement (1), de l'acide laetiquâ qui est un ennemi 
tout aussi redoutable et même plus dangereux que le premier. Or ce 
dernier acide qui a la même composition élémentaire que le sucre, que 
la dextrine, que l'amidon, et qui se forme directement aux dépens 
de ces principes immédiats n'a nullement besoin du concours de l'oxi- 
gène ou de l'air pour sa formation, cela est un fait constant et bien 
reconnu aujourd'hui par tous les chimistes. 

Fliénemeii«)i «pparentii ém 1» fferaaeneattoai 

Dès que la fermentation commence, il y a formation de gaz acide car- 
bonique, comme on a vu : Or, comme ce gaz est peu soluble dans le 
liquide qui le produit, il ne tarde pas à manifester sa présence par une 
mousse légère qu'il produit en arrivant lentement d'abord à la surface 
du liquide plus ou moins visqueux* Pour la plupart des matières liquides 

(1) Presque toujours daos la fermeulalion des grains il se forme UDe quantité 
assez notable d*acide lactique et accidentellement en proportion Irès-forte, comme 
on a déjà vu*. 
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tation se manifestent par une couronne oo cercle de mousse blanche qui 
se forme tout autour de la cuve^ à la surfS^e du liquide où viennent 
s*amonceler d'abord les premières bulles d*aoide carbonique qui se 
dégagenU La formation de cet acide, lente d'abord, ne tarde pas à de- 
venir très active et c'est lui qui vers le milieu de la fermentation se 
dégageant par torrent provoque cetle espèce de bouillonnement plus 
ou moins fort quon ren^arque pendant oette opération. C'est ce ga2 
acide qui en se dégageant du liquide fora^ l'écume ou la mousse et le 
chapeau qu'on remarque ila surface desÉiatières en bonne voie de fer- 
mentation. Lampusse, en effet, n'est autre chose qu'une agglomération 
de bulles de gaz, et le chapeau est formé de matières solides auxquelles 
des bulles de gaz ayant adhéré (K>nt de?enues aiomentanément plus 
légjères que le liquide et, par suite, sont venues surnager i sa stniace ott 
elles se maintioBnent tant que la production du gaz est assez active 
pour réparer les pertes des bulles qui crèvent à la surface. Ann» tant 
que la fermentation va croissant, le chapeau se maintient puisque 
la formation du gaz acide çaiiionique suit nécessairement la même 
marche que cette opération dont elle est partie constituante ; mais 
dès que la fermentation commence à décroître^ le chapeau ne tarde 
pas à s'affaisser légèrement : d'abord il commence par devenir pluscom^ 
pacte et à se crevasser en diminuant de volume et en s'affaissant sur 
lui-même, puis il finit souvent par s'enfoncer entièrement dans le 
liquide. Il n'en est cependant pas ainsi pour toutes les matières, comme 
. on voira plus loin; mais la cause en est due, dans ce cas, à la porosité 
de la matière du diapeau qm^ une fois formé constitue une masse peu 
perméable au liquide, et dont la dénoté de son volume total est plus 
faible que celle du mélange fluide qu'il surnage. 

Ainsi, d'après les phénomènes dont nous venons de parler, il est facile 
dedistingfierdeiixpéiiodesdansia fermentation, la période de croissance 
et la périodede décroissance. Pendant lapremièrepériode non-seulement 
la fermentation devient de plus en plus tumultueuse , mais encore la 
température va <m s'élevant, tandis qu'elle va en diminuant pendant 
la période de décronsance. Quand la fermentation est très-prompte pen- 
dant la période de croissance elle Test ordinairement aussi pendant la 
. période de dWoissance ; mais on ne peut rien en conclure de précis 
pour assigner le terme final ; on doit pour cela s'en rapporter au carac- 
tère suivant : cessation è peu près complète de dégagement d'acide 
carbonique. Comme on verra plus loin, en pratique on ne peut géné- 
ralement pas attendre ce terme, qui serait souvent beaucoup trop long; 
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mais, en principe, c est là le meilleur caractère et -le seul infàillibre 
considéré d'une manière absolue. 

En pratique généralement, du moins pour les grains^ on procède à 
la distillation dès que le chapeau s'est entièrement affaissé, quand on 
travaille par les derniers procédés usités en Belgique, en Allemagne, en 
Hollande et en France Ton ne procède à la bouillée que plusieurs 
heures après. Pour discuter les avantages et les inconvénients qu'offrent 
ces différentes méthodes nous devons avant les exposer en détail. 
Nous nous bornerons donc à observer ici, que s'il est important d'at- 
tendre que la fermentation alcoolique soit presque entièrement ache- 
vée, on ne peut non plus prolonger impunément cette fermentation 
lenle et souvent insensible qui se produit plus ou moins longtemps après 
la fermentation tumultueuse, par le motif que passé une certaine limite 
si l'on gagne d'un coté on perd de l'autre, et ce que l'on gagnerait sou- 
vent ne compenserait pas les pertes qu'on ferait. En effet, si la fermen- 
tation alcoolique marche encore il y a certainement production d'al- 
cool, mais d'un autre côté la fermentation acide marche aussi, souvent 
avec assez de rapidité même, et peut décomposer plus d'alcool qu'il ne 
s'en forme. On verra plus loin les limites qu'il convient d'assigner à la 
fermentation de chaque espèce de matières premières selon les métho- 
des suivies. • 

Baiiser d'aspliTxIe et prëcautlon Ityiplëiilqiue à prendre 
pour les éirlter. 

L'acide carbonique dont nous avons parlé déjà plusieurs fois dans ce • 
traité, car c'est le même gaz qui se forme par la germination de l'orge 
et la fermentation des bières, se produit en telle abondance dans les cel- 
liers de fermentation des distillateurs qui travaillent d'une matière con^ 
tinue qu'il y a souvent danger sérieux d'entrer dans ces ateliers et à plus 
forte raison d'y séjourner, s'ils sont entièrement fermés et sans venti- 
lation, comme cela a encore lieu dans la plupart des distilleries. Les 
distillateurs doivent bien se persuader que ce gaz, qui se dégage par tor- 
rent de leur cuve, est le même que celui qui se dégage d'un fourneau 
chargé de charbons incandescents; et il est à la connaissance de tous que 
ce dernier gaz donne promptement la mort aux hommes, ainsi qu'aux 
animaux qui le respirent. 

Ainsi il est du devoir des ihaitres disUllateurs de prendre des pré- 
cautions et des maures pour éviter tout accident filcbeux qui pourrait 
résulter de ce chef. Mais diront sans doute bien des distillateurs, comme 
m ont déjà dit v^rbalomentgrand nombre d'entre eux, auxqueb j ai eu 
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ecdasîon de iaîre part de .mes observations hygiéniques à ce sujet : nous 
n'avons janaais eu de malheurs dans noire établissement et il est à espé- 
rer qu*il en sera de même à raveirir ; pourquoi donc Terions-nous des 
changemettta, des dépenses à ce sujet? Mais faut^il attendre qu un ate- 
lier soit assez malsain pour donner la mort, et une mort prompte, avant 
d'; porter remède? Cest cependant ce que font un grand nombre de 
distillateurs et de brasseurs^ malheureusement, parce qu'ils ne eom- 
prennent pas bien le danger qu-'offre un atelier de fermentation on 
de germination où Fair ne se renouvelle pas avec facilité. Or, c'est géné- 
ralement le cas dans la plupart des ateliers de fermentation des distil- 
lateurs de grains qui ont soin, pour conserver la chaleur, de bien les 
fermer de toute part sans s'inquiéter des conséquences graves qu'il peut 
en résulter pour la santé des ouvriers quidoiventy séjourner des jour- 
nées entières. 

Le gaz acide carbonique est d'autant pliis dangeureux, qu'étant sans 
couleur et sans odeur,, les ouvriers ne se doutent de sa présence que 
lorsqu ils se. sentent fortement incommodés^ et alors ils se contentent 
d'ouvrir une porte ou une croisée; encore y regardent-ils à deux fois, 
avant d ouvrir, surtout quand, il fait froid, par le motif qu'ils savent 
fort bien que les courants d'air frais sont fort nuisibles aux cuves de 
fermentation ; puis ce gaz qui pèse à peu près deux fois autant que l'air, 
en se dégageant, se comporte sensiblement conmie un liquide qui se 
déverse par-dessus les bords d'une cuve, pour venir se déposer en couche 
à la siirface du sol, et ne se mélange avec l'air qu'autant qu'il e^t agité 
avec lui : d où il résulte que l'élévation des ateliers de fermentation, 
n obvie nullement aux ineonvénients dus à la présence de l'acide car- 
bonique (1), dont révacualion doit avo'ur lieu par le bas si l'on veut que 
la ventilation soit efficace. 

« Pur, l'acide carbonique peut déterminer la mort en quelques 
instants^ dit AL Robarl (8), et il ne s'écoule pas d'années, dans laquelle 
dfis milliers de personnes nfen soient victimes. Mêlé à Tair en petite 
<^antité, U détermine, une oppression. pénible, et provoque des sensa- 
tions douloureuses, aux yeux; mélangé avec une quantité d air égale à 
son volume, il cause une espèce d'étourdissement, une insupportable 



(1) L*on voit en Allemagne et en Belgique quelques ateliers de distillation très* 
élevés et voûtés comme des églises, et dans ces établissements on pense que cela 
vaut mieux qu'une ventilation, ce qui est une erreur grave, comme on doit com- 
prendre d'après ce que vient d'être dit. 

(2) M. Rohart, TraKé de la fabrication de« bières, page 14S. 
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ûUiguedâns les jambes, et des douleurs violentes au cenreau ; le sang 
de celui qui le respire circule avec une iocroyable activité ; et si le 
séjour dans ce lieu se prolonge, les vertiges arrivent promptement, puis 
si la dose diacide carbonique est suffisante, Tiennent les spasmes oer- 
yeu%j les convulsions et la mort 1 » 

Dans les vignobles où, A lexemple delà Bourgogne et do Languedoc, 
le foulage du raisin s'exécute, comme nous avons Ai plus haut,dan6 de 
grandes cuves où s*opère la fermentation. Les hommes qui font ce tra-* 
vail long et pénible^ on enârant dans ces cuves qui ont cinq è six jrfieds 
de haut, courent les plus grands dangers, si la vendange a préalable- 
ment commencé à fiermenter, car alors le gaz acide earbonique se 
comportant comme un fluide plus léger que la matière qu'on écrase, 
mais plus lourd que .l'air, vient expuleer ce dernier de la cuve, et ne 
tarde pas à remplir exclusivement la partie supérieure de ce vaisseau,, 
qu'on a dû laisser vvie pour que les matières ne tombent point durant 
la fermentation. Il y a encore bien plus de danger, lorsque les vigne- 
rons, selon rhsMtude barbares de bien des vignobles, rentrent dans la 
cuve, au plus fort de la fermentation, pour refouler le chapeau dans le 
liquide. Alors l'ouvrier serait inévitablement asphyxié, s'il n'avait soin 
de placer fréquemment sa tète hors de la la cuve pour respirer de l'air, 
car le dessus de la vendange en fermentation est recouverte jusqu'à 
quelques pouces au-dessus des bords de la cuve, d'une couche presque 
pure diacide carbonique. Aussi quoique les vignerons connaissent les 
dangersqu'offrent ces opérations, son trîls souvent attaquésdes premiers 
sympiAmesd asphyxie,et périraient inévitablement, si, dans cet état, ils 
n'étaient proînptemont retirés de la cuve, pour les soustraire à l'in- 
fluence méphitique de ce gaz. lin «et pat» rare même devoir des vigne* 
rons devenir victimes de leur témérité; il n'est pas d'années, où Ton 
n'ait à signaler quelques sinistres de ce genns. 

Pour éviter des malheurs de ce genre, on ne doit jamais entrer dans 
une cuve en fermentation^ pas même se pencher fortement dessus ou 
dedans, sans avoir la précautiosi dont nous avons dë|è parlé dans le 
l** volume, à savoir : de présenter une lumière sur le bord intérieur 
de la cove, ou oûeux sur le milien, et à peu de dislance de la matière 
en travail , si Ion doit y entrer, ce qu on doit bien se garder de fiiire si 
la lumière s'éteint, car c'est «un signe certain que la vie s'y éteindrait 
bientêt comme elle ; si la lumière pâlit sensiblement, c'est une preuve 
qu'il y aurait danger d'y séjourner longtemps, et il est prudent dans ce 
cas de s'abstenir d'y entrer avant d'avoir renouvelé l'air, en agitant 
vivement l'atmosphère gazeuse^ qui recouvre la surface des matières 
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en fenBenUtioa^ et d*«a sortir dèB que fai lumière placée à rintérieur 
pAlit de nouveau» . 

On ne saurait trop reoomîmaDder Fosage de cet moyens préservatifs^ 
si simples^ et si faciles, quand il s*agiad*uoe cuve; mais ils cessent 
d*ètre efficaces ou du moins suffisants pour les ateliers eux-mêmes. Tout 
i l*heure en parlant de la disposition des ateliers de fermentation des 
distilleries, nous indiquerons les meilleurs moyens d*éviter tous les dan- 
gers qu'offire la fermentation, sans nuire en rien à ce travail essentiel 
et délicat^ mais avant cela, disons un moi sur la manière de secourir 
les ouvriers qui ont le malheur d*éprouv6r un commencement d'as- 
phyxie. 

Si un ouvrier entrait imprudemment dans. une cuve ou vaisseau 
quelconque remplie d'acide carbonique, et s'y trouvait suffoqué, il fau- 
drait pour le sauver lui administrer promptement des secours. Il fau- 
drait lui faire respirer un peu d'ammoniaque (alcali volatil), que Ton 
trouve dans tontes les pharmacies. On doit pour cela lui mettre sous 
le nez un flacon débouché d'eau ammoniacale, ou un bout de linge 
îmbjbé de cette eau. €e remède administré sur4e-champ rappellera 
f hommeàk vie, s'il respire encore; mais l'eau de Cologne, l'alcod ou 
l'eau-de-vie et le vina^;re, dont on a l'habitttde de se servir, dans ces 
cas, pour mettre «eus le nez du malade, ou en frotter ses lèvres et ses 
tempes, ne peuvent être d'aucune utile réelle, et penvent m^ne dans 
certains cas être plus nuisibles qu'utiles. Si l'aUeinte n*a pas été assez 
forte pour asphyxier ou suffoquer momentanément l'individu , e*il n'y 
a que vertige, on mal de tête, il suffit du grand air, et c'est je pense le 
meilleur remède de tous,quand l'atteinte a été légère; dans le cas con- 
traire les suites peuvent devenir funestes et réclan^nt les secours de 
l'art. 

SUv^siitoiMi ides «eeliera 4e it^wwÊtmntmM^wk mm eelliera t 
«0 tmmt wmmMmUfmm ee e—lain ne — a i t > 

Un atelier de fermentation ou cellier destiné temporairement à cette 
opération, d'après les principes que nous avons déjà exposés, devra être 
bseto c|os et à l'abri des changementsv brusques de température; par 
conséquent il devra être environné de fones murailles et, autant que 
possible voûté ; ses portes et croisées devront être limitées au nombre 
et à. la grandeur strictement nécessaires pour la £scili(é du travail , et 
devront, autant que possiUe, être situées à l'est ou à l'ouest et non au 
nord ou au sud* Ce local doit être sépafé, mais autant que laire se 
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peut, coDligu ou IrèsHrapproché de Tatelier de disUlIation proprement 
dit; il doit être séparé du local des chaudières pour ne pas être exposé 
à la température nécessairement très-yariable à laquelle est soumis ce 
dernier local, en raison même de la chaleur très- variable que pro- 
duisent ces chaudières, surtout quand elles font un travail intermittent. 
Mai9 il doit en être rapproché le plus possible afin d^éviter le plus 
qu'on peut lemploi des gouttières, et surtout des tuyaux pour conduire 
les matières fermentées aux appareils de distillation ; car ces derniers 
offrent pour cet usage de graves Inconvénients que nous avons suffi- 
samment signalés, je crois, dans le i*' volume pour qu'il soit utile 
d'insister de nouveau sur ce sujet. 

Puisque ces ateliers doivent être bien clos et qu'il «e dégage des cuves 
en fermentation des torrents de gaz méphitique, comme nous avons 
dit plus haut, il est utile, je dirai même nécessaire, pour bien assainir 
ce local , d'établir un système de ventilation analogue à celui dont 
nous avons parlé dans le l*' volume^ au sujet de la germination des 
grains. Rien de plus facile que cette ventilation, lorsque les dispositions 
sont biep prises pour cela, car il suffit alors de fermer le cendrier du 
foyer de la chaudière et de le mettre en eommunieatiou avec l'atelier 
en question , dans lequel on laisse pénétrer l'air par un ou plusieurs 
orifices pratiqués de manière à ne pas refroidir les cuves en donnant 
des courants d*air frais. (Voir les dispositions de la distillerie belge 
dont je donne les plans, pi. 6.) 

Quand l'atelier de fermentation est au-dessus du sol, on peut se 
borner tout simplement à établir six à huit ouvertures de deux o» 
trois pouces carrés, placés au bas des parois extérieures et uniformément 
répartis, mais il faut aussi introduire de l'air pur et de manière à ne 
déranger en rien le travail. On peut encore placer la bouche du cen- 
drier de la chaudière dans l'atelier de fermentation , comme je Tai 
vu dans plusieurs distilleries belges^ et dans ce cas la ventilation 
sera très-suffisante ; mais il faut toujours ménager convenablement une 
ou deux ouvertures pour donner de l'air qui doit être chaud en hiver 
et frais en été. 

Ces ateliers doivent être chauffés, en hiver, de manière à ce que letur 
température soit toujours maintenue à 20 ou 34 degrés centigrades ; 
mais quand ils sont bien établis et proportionnés au nombre de cuves 
qu'ils renferment, la chaleur développée par les cuves en travail main- 
tient, à peu de chose près, la température du local au degré voulu. Une 
chose aussi fort essentielle pour ces ateliers de fermentation , c'est tin 
bon dallage inattaquable par les acides organiques que développent 
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les matières yersées sur le sol, et une penle convenable pour que les 
lavages à grancte eau puissent se pratiquer avec facilité; car il importe 
que ces ateliers soient tenus tout aussi proprement que ceux destinés à 
la fermentation du moût de bière (voir ce que nous avons dit à ce sujet 
dans le !•' volume). 

Les cuves de fermentation en général, sont en bois de chêne ou de 
sapin d*unç forte épaisseur. Pour la fermentation des vins on en voit 
dans quelques contrées qui sont en briques ou en pierres, mais celles 
en bois sont bien préférables sous tous les rapports. 

Quant à leur dimension et à leur capacité cela varie et doit varier 
suivant les différentes méthodes de macération et de fermentation, 
comme aussi suivant la nature des matières à faire fermenter; nous en 
traiterons donc au sujet des différentes méthodes que nous décrirons 
chacune en particulier dans la seconde partie. 



CHAPITRE SEPTIÈSE. 

C^iMildëFatloiis ipënërales «ar 1» distillation propre- 
meiit dite et lee appareile dietillateiree. 

Dans les chapitres précédents nous avons déjà développé tous les 
principes généraux qui doivent servir de base pour transformer les 
matières en alcool ; car après la fermentation Valcool est tout formé, il 
n'y a plus qu'à Fextraire. Pour compléter la théorie générale des opéra- 
tions il ne nous reste donc plus qu*à exposer les principes de cette der- 
nière opération, pour laquelle on emploie une foule d'appareils diffé- 
rents que nous devrons aussi examiner avec soin dans ce chapitre. 

Lorsque les matières premières ont subi la fermentation vineuse, 
Falcool est, tout formé et ne demande qu'à être séparé des. matières 
fixes et de Teau en excès avec laquelle il se trouve intimement 
mélangé (1). Ainsi la distillation proprement dite est une opération 

(1) Les anciens chimistes et un grand nombre de dislillateiirs ont longtemps 
«Uribaé au feu la formation de faloool ; ils s'imaginaient que Talcool n'était pas 
tout formé dans les boissons fermentées, et que c'était la chaleur qui , dans les 
repa^ges successifs qu'ils faisaient subir aux produits distillés pour les concen- 
trer, leur donnait les propriétés particulières qui caractérisent ce fluide lorsqu'il 
est pnr et concentré; mais aujourd'hui le doute n'est plus permis. 

2 7 



Digitized by 



Google 



^ 98 - 

physique par laquelle ou sépare Taleool des matières ike» ou moins 
volatiles que lui en le réduisant en Tapeur , au moyen du calorique et 
en condensant ses vapeurs au oioyen d'appareils réfrigérants qui ont 
reçu différentes dénominations selon leur forme. 

Aussitôt que la fermentation a cessé ou dès que le dégagement d'acide 
carbonique n est plus sensible , ou apparent , on doit se hâter de pro- 
céder à la distillation s'il s'agit des grains ou des pommes de terre ; car, 
comme on a vu,, ces substances sont on ne peut mieux • disposées pour 
s aigrir ou subir lespèce de fermentation dont nous avons parlé plus 
haut. Lorsqu'il s'agit des Vins de fruit il n'y a aucun inconvénient^ et il 
y a même avantage souvent, à attendre que la fermentation secon- 
daire soit terminée ou à peu près. 

Ainsi, pour parler d'une manière générale et juste, comme îl con- 
vient ici, nous devons dire : dès que la fermentation est assez avancée 
on procède à la distillation de la matière, c'est-à-dire à la séparation de 
l'alcool des autres matières auxquelles il est mélangé ; c'est ce qu'on 
obtient par un alambic ordinaire dans lequel la substance est soumise 
à l'êbullition. Les vapeurs spiritueuses, qui se forment par rébullition 
de la matière dans la cucurbite, s'élèvent dans la partie supérieure de 
ces appareils qu'on nomme communément chapiteau^ elles s'y rassem- 
blent, s'y concentrent, puis au fur et à mesure de leur formation 
passent dans une alonge adaptée an chapiteau, qui les conduit dans un 
appareil réfrigérant^ qu'on appelle serpentin s'il est formé d'un long 
tuyau tourné en spirale. Ce serpentin est plongé dans un# cuve pleine 
d'eau plus ou moins froide qui, par s(m contact avec la surface métal- 
lique , refroidit et condense les vapeurs qui le parcourent en descen- 
dant; les vapeurs alcooliques passent ainsi à l'état liquide et arrivent 
au bas du serpentin ou elles sont recueillies à cet état. 

Avec la plupart de ces appareils, notammmént avec les appareils 
simples, par la première distillation de la matière, l'on n'obtient'gàaé- 
ralement qu'un produit faible en degré, c'est-à-dire de l'alcool encore 
mélangé avec une forte proportion d'eau qu'on désigne généralement 
sous le nom de flegme (1), de sorte que pour obtenir le degré voulu, il 
faut les redistiiler ou les ^ikober^ comme on dit en terme de l'art; sou- 
vent même on doft répéter une seconde fois cette opération, si c'est pour 

(1) Les flegmes qu^on oblient généralement au moyen de ces appareils'à dis- 
tillation simple ne marquent que 14 à 18 centièmes, lorsqu'on opère sur des grains 
fermentes à 5 i/4 à 5 i/2 degré de densité Beaumé, comme c>st généralement 
le cas en Belgique. 
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obtenir un degré élevé de spiritoosité, et si Ton emploie un mauvais 
système d'appareil. Ce sont ces dernières opérations qu*on désigne sous 
le nom de rectifieatlon et dont nous parlerons spécialemeiit dans le 
chapitre suivant. 



De» «lanaMc* et astre» apparelUi dl«ttllatoires. 

On a donné le nom d*alambic aux premiers appareils qui ont servi i 
la distillation des liquides, et par extension on donne aussi ce nom géné- 
rique à la plupart des appareils qui servent au même usage et rem- 
plissent le même but. lisse composent, comme on sait, d une cueurbile 
ou espèce de chaudière dans laquelle s'opère le chauffage des matières, 
d'un ehapiUoH et d'un réfrigérant pour condenser les vapeurs pro- 
duites. Le chapiteau où se réunissent les vapeurs avant de passer dans 
le réfrigérant se réduit souvent à un tube ou tuyau; mais dans tous les 
appareils si nombreux dont on s'est servi et dont on se sert encore pour 
cette opération, on retrouvera toujours sous Tune ou l'autre forme les 
deux éléments essentiels de l'alambic primitif qui sont la cucurbUe et 
k réfrig&anL 

Le mode de distillation dont nous avons déjà donné le résumé dans 
ce chapitre s'appelle distillation A feu nu, et l'appareil akunbie d feu 
mi, si la cucurbite de l'appareil qui renferme les matières à distiller 
est soumise directement à l'action du feu. Si au lieu d'être placée direc- 
tement sur le foyer, la chaudière ou cucurbite de l'appareil est 
plongée dans Teau que renferme une seconde chaudière qui lui sert 
d'enveloppe et d'intermédiaire pour lui communiquer le calorique du 
foyer, on dit que la distillation a lieu au baifirtnarie^ et l'appareil pri- 
mitif porXe le même nom qui est sans doute dû à celui de son auteur. 
D'après ceite^econde méthode, comme on Toit, la cucucbite de l'appa- 
reil est chauffée par l'intermédiaire de l'eau, c'est là le principe de ce 
système d'appareil dans son état prioûlif, mais souvent la chaudière du 
bain-marie, est mise en communication par le haut avec l'intérieur de 
l'alambic au moyen d'un ou deux tuyaux plongeurs, qui descendent 
jusqu'au bas de la cucurbite de ce dernier, pour provoquer une forte 
ébullition dans la matière à distiller. Ainsi le chauffage a lieu non-seu- 
lement par le contact de l'eau de la chaudière sur la cucurbite, mais 
encore par toute la vapeur qui se produit dans cette dernière. A part le 
tuyau plongeur qui la met en communication avec l'intérieur de l'alam- 
bic cette enveloppe est hermétiquement fermée. Je désigne ce troisième 
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genre d*appareils distillatoires sous le nom de système mixte au bain- 
marie et à la vapeur. 

D'autres appareils, où la distilla tioo a lieu uniquement par la vapeur, 
ont reçu différents noms appropriés à leur forme, mais que je désignerai 
tous ici sous le nom générique d'appareils à la vapeur. On peut donc 
diviser les appareils de distillation en quatre principaux genres qui 
sont ; 1*» Les appareils à feu nu; 2» les appareils au baéfirmarie ; 5® les 
appareils au bain-marie et à la vapettr ; 4* les appareils à la vapeur. Ces 
derniers genres d'appareils, comme les deux premiers, se subdiyisent en 
plusieurs espèces, et ces espèces en une foule de variélés que nous exa- 
minerons successivement en insistant sur chaque genre ainsi que sur 
les différentes espèces qui se distitiguent par des principes particuliers, 
mais nous nous bornerons ici à discuter les résultats économiques qu'ils 
donnent et à indiquer les principes sur lesquels reposent leur con- 
struction et leur jeu. A la fin de ce volume je donnerai les plans et la 
description détaillée de ceux qui sont le plus usités aujourd'hui. 

Bem alamMes et antres appareUa dlatlUatoIrea à fen nn. 

Les appareils à feu nu comprennent différents systèmes qu'on peut 
réduire à trois bien distincts qui sont : l"" Les appareils sans chauffe- vin 
ni rectificateur ; S^ les appareils à chauffe-vin sans rectificateur ; 3" les 
appareils à chauffe-vin et à rectificateur en même temps. 

l"* Pea appareila almplea aana reciMcatenr ni chaafl^Tin. 

Cette espèce d'alambic, dont je donne un plan, fig. 3pl. 3, qui est l'ap- 
pareil le plus simple quel'on puisse employer est, avec raison, considéré 
comme le premier système d'appareil distillatoire qui ait été employé 
en grand. C'est l'art dans l'enfance en quelque sorte, c'eA le premier 
pas des appareils vers les perfectionnements importants et nombreux 
qu'on leur a fait.subir depuis vingt ans surtout. 

En opérant la distillation avec cette espèce d'appareil réduit à sa 
plus simple expression, on ne tire guère aucun parti de la chaleur 
'abandonnée par la condensation des vapeurs alcooliques, de sorte que 
sous le rapport de l'économie du combustible il est un des plus mauvais 
de tous les différents systèmes que nous avons à examiner ; cependant 
le même système d'appareil chauffé au bain-marie ou à là vapeur lui 
est encore inférieur sous ce rapport; et pour la distillation des liquides 
bien déposés, c'est-à-dire qui ne renferment point de matières solides 
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ils doonenl des produits presque aussi bons, que les autres appareils. 
Mais dès que le liquide à distiller renferme des matières végétales 
solides, cet appareil offre le grand inconfénient de donner aux pro- 
duits unmauyaisgoùt dit d'^mpyr^im^parce qu'il résulte d*une espèce 
de torréfaction que subissent en partie les matières organiques, qui 
se déposent sur les parties soumises à l'action du feu. 

Ce dernier inconvénient déjà grand pour les liquides'troubles comme 
les lies de vin, de bière, de cidre, etc., Test encore bien davantage 
quand il s agit de la distillation des grains et des pommes de terre, sur- 
tout si on distille ces matières en nature, comme cela se pratique géné- 
ralement en Allemagne, en Hollande et en Belgique; aussi dans ces 
différents pays, a-t-on généralement renoncé à ce système et à ce genre 
d appareil, car il en est de même de tous les appareils de distillation à 
feu nu. 

Pour se servir de ce genre d'appareils pour les matièr^is^euses on 
qui renferment des substances solides en quantité notaEle, on doit 
agiter la matière jusqu'à ce que le mélange soit en ébullition ou sur le 
point d'y être, sans quoi les matières se déposeraient au fond et se brû- 
leraient plus ou moins, tout en empêchant le calorique des parois métal- 
liques de se transmettre promptement à la masse fluide. Or, si Ton 
agile la matière tandis qu'elle est près de TébuUition, et tandis que le 
chapiteau est enlevé, comme cela doit nécessairement se pratiquer avec 
l'espèce d'alambic généralement usité (voir le plan et la description de cet 
appareil aux légendes), on perd une certaine quantité d'alcool qui com- 
mence à se dégager vers 80 degrés centigrades. C'est du reste ce que 
savent fort bien les distillateurs qui s'en servent; car lorsqu'ils sont 
occupés à agiter le mélange dans la cucurbile, au moyen d'un rable, 
ils sentent une odeur enivrante, qui devient très-forte dès que le mé- 
lange a atteint 80 degrés centigrades de température, aussi-n'àttendent- 
ils point généralement, que la matière soit aussi chaude pour mettre le 
chapiteau ou le couvercle en place, et le fermer hermétiquement au 
moyen d'un peu de pâte de seigle ou de lut gras. 

Par les motifs que je viens de donner, ce genre d'appareil est fort 
mauvais, surtout pour la distillation des matières plus ou moins 
pâteuses, comme les grains et pommes de terre par les procédés 
belges , allemands et hollandais. Cependant, comme en raison de leur 
simplicité et de leur bas prix, ils sont encore assez répandus et usités 
en Hollande et en Allemagne surtout, j'ai cru faire chose utile à un 
assez grand nombre de distillateurs agricoles, en indiquant un perfec- 
tionnement notable que j'ai fait apporter à ce genre d'appareils; il con- 
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siste à placer un petit moulinet au centre de la cucurbite, lequel reste 
à demeure pendant lopération et permet d'agiter le mélange durant 
Topératiop, sans aucune déperdition d alcool; j'ai fait appliquer ce per- 
fectionnement à plusieurs alambics à feu nu et on s'en est très-bien 
trouvé. 

Voyons maintenant comment doivent être construits le fourneau et 
la cucurbite, pour, autant que faire se peut, obvier aux inconvénients 
qui sont inbérentsà ce genre d'appareils. Il est évident que la forme de 
la chaudière et la disposition du foyer ne sont pas indifférents ici, car si 
la chaudière ou cucurbite a un fond concave à l'intérieur, et si elle est 
placée immédiatement sur un foyer ardent, les matières solides se réu- 
niront avec la plus grande facilité sur le point de la chaudière qui sera 
exposé au feu le plus ardent et, par conséquent, se trouvera dans les 
conditions les plus défavorables pour brûler ces matières; c'est cepen- 
dant ainsi quesont faites et placées la plupart de celles que j'ai euocca- 
soin de voir en Belgique et en Allemagne. 

Les^chaudières à fond plat sont aussi fort mauvaises,par le motif que 
le dépôt des matières solides a aussi lieu sur la partie (les parois qui 
sont chauffées par rayonnement, et par conséquent le plus fortement 
chauffées. Puis les fonds plats, comme on sait, offrent bien moins de 
résistance que lorsqu'ils sont concaves ou convexes; et comme cette 
partie de la surface métallique de l'alambic, est fort sujette à des coups 
de feu violents et à être brûlée, il en résulte que si son fond est plat 
il doit être comparativement beaucoup plus épais, surtout si le dia- 
mètre delà chaudière est grand. 

La meilleure disposition que j'ai vue tant pour la chaudière que pour 
le fourneau, est celle dont je donne le plan, fig. 5 pi. 5. 

Quant au chapiteau de l'appareiU M. Dubrunfaut le supprime entiè- 
rement dans l'alambic simple, à feu nu, qu'il donne comme type de ce 
genre d'appareils, et conseille aux distillateurs de le remplacer par un 
simple tuyau, comme il l'a fait dans l'appareil dont il donne un croquis, 
fig. 1, pi. 4, de la seconde édition. Hais ce savant auteur n aurait sans 
doute pas donné ce conseil aux distillateurs belges, allemands ni hollan- 
dais, s'il avait su avec quelle facilité les matières qu'ils soumettent à la 
distillationsesoulèventparrébullition,surtoutIorsquellecommence.Si 
le feu est un peu vif, il se forme une espèce d'émultion qui monte comme 
une soupe au lait, car malgré les énormes chapitaux généralement 
usités en Belgique, en Hollande et en Allemagne, la matière passe sou- 
vent jusque dans l'alonge que, pour ce motif, on munit souvent d'un 
petit appareil, d\i(Bufde retour ^ parce qu'il sert à faire rentrer dans la 
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cucurbtte les matîèresbrutes, qui sont parrenues dans l'alonge, et qui 
lesempéche de passer daos le serpentio réfrigérant. Par ces motifs, bleu 
et dûment constatés pour la distillation des pommes de terre comme 
pour la distillation des grains, je pense que ces ehapiraux sont néces- 
saires quand on distille des matières visqueuses, qui renferment des 
quantités notables de substances solides. 

Quant au réfrigérant, qui est ordinairement un serpentin plongé dans 
unç cuye en bois, ou un cylindre en cuivre entièrement plein d eau 
qu'on renouvelle de temps en temps ou d'une manière continue, peu 
importe sa forme, ponrvu qu*on puisse bien le nettoyer, et que sa sur- 
face de refroidissement soit suffisante pour bien condenser toutes les 
vapeurs alcooliques qui se développent dans la cucurbite de Talambic. 
Mais il n'est pas indifférent, comme le pensent quelques distilla- 
teurs, de renouveler Teau par intermittence, comme le font bien 
des distillateurs, au lieu de la renouveler d'une manière lente et 
continue ; car le refroidissement est proportionnel à la différence de 
température du serpentin et de Teau dans laquelle il est plongé. Or, 
si l'on travaille par intermittence en renouvelant entièrement Teau i 
chaque opéi^ation^ Teau étant d'abord entièrement froide, le pouvoir 
réfngérput de l'appareil pourra être beaucoup plus grand que ce qui 
serait strictement nécessaire pour condenser les vapeurs alcooliques, 
produites, et être tout i fait insuffisant vers la fin de l'opération ; car la 
production de vapeur vers la fin du travail peut être sensiblement la 
même que dans le principe, et l'eau du réfrigérant étant à moitié ou 
aux trois quarts bouillante, refroidira infiniment moins vile, et il 
pourra fort bien arriver dans ce cas qu'une partie des vapeurs se déga- 
gent, à la sortie du serpentin, sans avoir été condensées; c'est même ce 
que j'ai remarqué dans quelques distilleries où l'on a la mauvaise habi- 
tude de ne renouveler Teau qu'à la fin de chaque bouillée. 

Calcul ékem mwu^mmem île .cMaaflre et de refroUllMieiiieiit 
«l*iin alamble •Impie k feu nu. 

La surface du réfrigérant doit être en rapport avec celle de hi partie 
de la cucurbite qui est soumise à l'action du feu. Pour donner aux dis- 
tillateurs les moyens de déterminer eux-mêmes lessurfaces de chauffe, 
et déjuger si leurs appareils ne laissent rien à désirer sous ce rapport, 
nous devons entrer ici dans quelques détails. Nous allons d'abord exa- 
miner combien une surface donnée d'un alambic ordinaire à feu nu 
peut produire de vapeur, et puis combien une surface donnée d'un 
réfrigérant peut en condenser. 
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Surfaces de chauffe. — Lorsqae Von met en contact deux corp6^ dont 
Tun est chaud et lautre froid, la chaleur passe de l'un à Tautre^ 
avec une vitesse proportionnelle à leurs points de contact, et i la diffé* 
rence de température qui existe entre eux. Ainsi lorsqu'on souHiet 
une chaudière pleine de liquide à Taction d'un foyer, elle se chauffera 
d'autant plus rapidement qu'elle présentera, par l'intermédiaire de la 
chaudière, plus de points de contact à la chaleur dégagée du foyer, et 
que cette chaleur sera plus ardente. Ainsi la quantité d'eau que peut 
vaporiser une chaudière ou cucurbite varie selon l'intensité du feu, sur 
lequel elle est placée, selon sa position par rapport au foyer, c'est-à-dire 
selon qu'elle est plus ou moins rapprochée du combustible en ques* 
lion et, troisièmement, selon l'étendue de ses surfaces de chauffe,c'est- 
à-dire des surfaces qui sont en contact direct avec la chaleur dégagée 
au foyer. 

Non-seulement lechauffaged'une chaudière sera d'autant plus prompt 
qu'elle sera plus rapprochée du foyer et que le feu sera plus ardent ; 
mais encore selon que ces parois seront mieux disposées pour recevoir 
le rayonnement direct du foyer, car les surfaces de chauffe sont très- 
inégalement chauffées. Les parties qui sont placées sur le foyer et sou- 
mises au rayonnement direct du combustible se chauffent et, par con- 
séquent , chauffent infiniment plus fort ou plus promptement que 
celles qui ne voient point le feu et ne sont chauffées que par le contact 
des produits gazeux de la combustion. Ainsi la surface de la chaudière 
qui voit le feu, c'est-à-dire tout le fond , pour la cucurbite d'un alam- 
bic à foyer ordinaire, pourra vaporiser j^usqu'à 90 et 100 kilogrammes 
d'eau par heure avec un feu ardent, tandis qu'avec le même feu, les 
parois latérales ne produiront que 50 à 36 kilogrammes de vapeurs 
d'eau, mais les chiffres que je donne ici sont des limites nuaimun pour 
de bonnes houilles demi-grasses et des alambics de formes semblables à 
ceux dont je donne les plans. Si l'on employait du coke(1),la surface qui 
voit le feu pourrait avec un bon tirage vaporiser 130 à 130 kilogrammes 
d'eau tandis qu'avec du bois l'on n*en vaporiserait guère que6S à 70; 
encore, en moyenne, ne peut-on point compter sur les chiffres que je 

(i) Ce combuslible ne convient point pour les distillateurs, si ce n^ett pour les 
tourailles ; il leur faut une houille qui donne une longue flamme ou du boit sec, 
lorsqu^il est à bat prix, comme en Allemagne. Le boit tec est un excellent com- 
buslible pour les distillateurs qui travaillent à feu on, mais les expériences exactes 
qui ont été faites sur la puissance calorifique du bois ont prouvé ou*elle n^esique 
les deux cinquièmes ou la moitié d'une bonne houille. (Voir ce que nous avons 
dit à ce sujet dans le premier volume.) 
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Tiens de donner, car ce sont des limites maximun qu*on ne peut 
atteindre sans pousser le feu; or, cela ne convient pas du tout pour le 
tra?aîl de la distillation où Ton doit, au contraire , ménager le feu, 
surtout pour la distillation des matières premières qui sont à Fétat de 
bouillie. 

Dans ce cas pour calculer la puissance de vaporisation d'un alambic, 
on doit prendre au plus la moitié des nombres que je viens de donner. 
Ainsi je suppose qu'un alambic simple ait à sa base un m^tre de sur- 
face qui soit chauffé par le rayonnement direct du foyer et un mètre 
de surface de chauffe sur ses parois latérales, comme celui dont je 
donne le plan et la description, on ne pourra convenablement vapori- 
ser que SO-l-1 6=66 kilogrammes d*eau par heure. Encore 66 est-il un 
chiffre trop élevé; en moyenne, on compte qu'il faut 1" carré de surface 
de chauffe d'une cucurbite ordinaire en cuivre de S à 3 millimètres 
d'épaisseur pour produire 30 kilogrammes de vapeur d'eau pure; mais si 
on opérait sur une liqueur alcoolique on en obtiendrait bien davantage. 
Toutes choses égales d'ailleurs, cette quantité sera d'autant moins grande 
que le liquide sera plus épais ou plus visqueux, car les matières fermen- 
tées sont un mauvais conducteur du calorique et ne se chauffent guère 
que par contact. Or, ce contact est d'autant plus immédiat que la ma- 
tière est phis fluide et que les surfaces de Tappareil restent plus nettes, 
c'est-à-dire qu'il se forme moins de dépàt à la surface des parois. 

Mais les différents liquides n*ont pas la même capacité calorjfique, 
c'est-à-dire qu à poids égal ils ne demande^jt pas la même quantité de 
chaleur pour que leur température s'élève d'un même nombre de 
degrés. Ainsi tandis que 1 kilog. d*eau absorbe 60 unités de chaleur 
pour être chauffée jusqu'à 60 degrés, le même poids d'alcool pur pour 
être chauffé au même degré n'en absorbera que les deux tiers, c'i&st- 
à-dire 40 unités de chaleur. Et les quantités de calorique absorbées par 
les mélanges d'eau et, d'alcool sont proportionnelles aux quantités de 
chacun des deux liquides que renferme le mélange. Ainsi de Teau-devie 
à 50 centièmes qui pour 1 , en poids, renferme environ 0,40 d'alcool pur 
et 0,60 d*eau pour être porté à la température de 60 degrés, par exemple, 
demandera 60 x 0,6, plusles 2/3 (1) de 60 x 0,4 ce qui fait 36 + 16 = 
53 calories au lieu de 60 unités de chaleur qu'absorbe un kilog. d'eau 
pour être chauffée à 60 d^rés. 

(1) La capacité calorifique de Vean élant prise pour terme de comparaison, 
celle de Talcool jpnr est de 0,625, c*e8tà-dire un peu moins des deui liers de 
celle de Tean, mais pour simplifier mes calculs j^ai pris les deux tiers comme 
rapport exact. 
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Les liquides en te vaporisant ne font que changer de forme, ils 
passent de Tétat liquide à Tétafc de Tapeur, c'est-à-dire à un état 
gazéiforme, et celaens*appropriant une bien plus grande quantité de 
chaleur qu'ils ne peuvent en absorbera Tétat liquide, d*où il résulte 
que, à poids égal, les vapeurs des différents liquides renferment beau- 
coup plus de calorique que les liquides dont elles proviennent, et sans 
que pour cela leur degré de température soit plus élevé ; d'où dérive la 
dénomination de chaleur latente, c'est-à-dire chaleur cachée, qui a été 
donnée à la chaleur qu'absorbent les liquides en se transformant en 
vapeur. 

De même qu'à poids égal, l'alcool et Teau n'absorbent pas à beaucoup 
près la même quantité de chaleur pour être chauffés au même degré, 
de même ces deux liquides, absorbent des quantités différentes, de calo- 
rique pour se transfoi*mer en vapeur; cette dernière différence est même 
bien plus grande que dans le premier cas, car il a été bien reconnu et 
constaté par Texpérlence directe, que la chaleur absorbée par un kilo- 
gramme d'eau étant représenlée par 851, celle absorbée par la vapori- 
sation d'un même poids d'alcool est représentée par 907. Le rapport 
des quantités de calorique à dépenser pour la vaporisation de ces deux 
liquides est donc représenté par 307/531 , soit par les 9/S, rapport 
plus simple que j'adopterai dans tous mes calculs, comme étant suffi- 
samment exact en pratique. 

Ainsi à poids égal, l'eau demande plus du double de calorique que 
l'alcool pour se réduire en^apeur. 

C'est du reste, ce que nous a appris la pratique même ; en effet nous 
savons qu'un kilogramme de charbon, qui en pratique peut faire passer 
46 à 80 kilog. d'eau de à 100 degrés, et ne peut guère vapoTiser que 
6 à 7 kilog. de ce liquide, peut porter jusqu'à Tébullition 68 à 70 kilog. 
d'alcool (1)ou en vaporiser 15 à 18. 

Règle générale, les surfaces de chauffe nécessaires pour vaporiser 
dans un même temps un même poids d'un liquide quelconque et d'eau, 
sont dans le rapport des quantités de chaleur absorbée, pour échauffer 
et vaporiser les deux liquides. Quand il y a plusieurs liquides à vapo- 
riser à la fois, ce quia lieu dans la distillation, la quantité totale de char- 
bon à brûler est égale à celle nécessaire pour vaporiser tous les liquides 

(1) La température de rébullition de Talcool pur étant de 78 degrés et sa capa- 
cité calorifique de 0,62, les 70 kilog. d*alcool, chauffé jusqu*^ l*ébuHitîon, ne ren- 
ferment encore pas tant de chaleur que les 45 kilog. d*eau boAillante, car dans 
le premier cas le nombre de calories est représenté par 78 X 70 X 0,63 = 3385 
et dans te second par 45 X 100 =: 4500 calories. 



■ Digitized by 



Google 



- i07 - 

séparément, et amener le résidu à la température d'ébutlîlion ; la 
surface de chauffe nécessaire est ausçi égale à la surface que nécessite- 
rait la vaporisation de tous les liquides en particulier et réchauffement 
du résidu. 

Pour rendre plus intelligible ce que je riens de dire , prenons un 
exemple : soit à distiller en une heure 1,000 litres d'un viiî, dans lequel 
les quantités d'alcool et d'eau sont dans le rapport de 1 à 39, 8 , Texpé- 
rience ayant prouvé que pour obtenir sensiblement tout l'alcool qu'il 
renferme, il faut vaporiser les 0, S3 de la masse totale, ce qui donne 
220 litres de flegme, composé de 42 litres d'alcuol et 178 litres d'eau. 
Or, un mètre carré de surface de chauffe, vaporisant en moyenne 
80 kilogrammes d'eau par heure, il faudra pour évaporer les 178 litres 
178/80= 5"*, 86; et un mètre carré vaporîsaiit 80 kilûg« d'eau, vapo- 
risera en alcool pur 80 x 8/2, ce qui fait 128 kilog. d'alcool absolu 
vaporisé par heure; donc les 42 litres qui pèsent 42 x 0, 792 ::=; 33,26 kil. 
demanderont 33/128, 26=^=0, 16 mètres carré, ce qui fait ensemble 
3, 86 + 0,26=: 3, 82. Ainsi pour distiller convenablament en une 
heure, 1 ,000 litres du vin en question, il faudrait un alambie qui aurait 
environ quatre mètres carrés de surface de chauffe. 

Surfaces de refroidissement. — Lorsque les vapeurs d'eau et d'alcool 
repassent de l'état gazéiforme à l'état de liquide, elles restituent ou, en 
d'autres termes, elles laissent dégager tout le calorique latent qu'elles 
avaient absorbé pour leur production. Ainsi la condensation d'un kilog. 
«l'alcool pur dégagera 207 calories, et le même poids do vapeur d'eau 
condensée rendra sensible les 831 unités de chaleur qu'elle avait 
absorbé. Or, on peut admettre en pratique : 1"* que, pour une même 
vapeur, la quantité condensée par une même surface est proportion- 
nelle à la différence entre la température de la vapeur et celle du 
fluide réfrigérant; 2^ que pour des vapeurs de différente nature, les 
quantités condensées par une même surface et pour une même diffé- 
rence de température, sont en raison inverse des quantités de chaleur 
contenues dans un même poids de vapeur. Ainsi, toutes choses égales 
d'ailleurs, une surface donnée refroidira des quantités de vapeur d'eau 
et d'alcool pur, qui seront dans le rapport de deux à cinq, c'est-à-dire 
que si une surface réfrigérante est capable de refroidir deux kilog. de 
vapeur d'eau pure, elle sera capable de condenser 8 kilog. de vapeurs 
alcooliques pures et réciproquement. Toici maintenant les quantités de 
vapeur condensées en une heure par un mètre carré de surfaces métal- 
liques diverses, mises en contact avec l'air à 18 degrés et avec de l'eau 
à 28 degrés centigrades. 
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NATURE DES SURFACES 
MJÎTALLIQUES. 


VAPEUR D EAU CONDENSÉE | 


PAR L^ia 

A 15 DEGRÉS. 


PAR L EAU 
A 25 DEGRÉS. 


Fonte de 6 à 8 iiiilliaièlre«d*épai8seur. 
Cuivre de i à 3 millimètres >» 
Étain de 4 à 5 millimètres » 
Fer-blaoc ••••.••. 


1,50 
1,40 
1,00 
i,01 
1,80 


106 kilog. 
82 . 


Tôle de fer, 3 a 6 millièmes .... 



Ainsi un mètre. carré de serpentin ou de tout autre réfrigérant en 
cuiTre renfermant à son inlérieur de la vapeur d*eau à iOO degrés, 
c est-à-dire sans pression sensible, et étant à Textérieur en contact avec 
de Teau à 9S degrés ceptigrades, condense 106 kilogrammes de vapeur 
par heure, tandis que si la même surface était tout simplement exposée 
à lair atmosphérique à 18 degrés, elle ne condenserait que 1,40 kilo- 
gramme d*eau. 

Maintenant à laide de ce tableau, et en appliquant les deux lois qui 
le précèdent, il sera toujours facile de déterminer la quantité d'une 
vapeur quelconque ou d'un mélange de plusieurs vapeurs, qui sera con- 
densé par des surfaces à des températures données. Toutefois, pour 
faciliter rintelligence et Tapplication de ce que je viens de dire, je vais 
prendre un exemple qui se présente fréquemment dans la pratique : 

Je suppose qu'on ait un alambic qui donne par heure S80 litres de 
flegme, renfermant 43 litres d'alcool pur et 178 litres d'eau : La surface 
de refroidissement, en supposant l'eau du réfrigérant à 9S degrés, devra 



être de -+ 



/42.D 2\ 



c est-à dire de 178 divisé par 106, (ce qui 



représente la surface nécessaire pour condenser l'eau que ren- 
ferme le flegme), plus la surfece nécessaire pour condenser 49 litres 
d'alcool pur ; surface qui est égale au poids de l'alcool qui est repré- 
senté par 49 x D, divisé par le coefficient 106, et multiplié par le 
rapport du calorique latent de l'alcool à celui de l'eau, 9/S,ce qui donne 
tout calcul fait 1, 80, c'est-à-dire un mètre et huit dixièmes de mètre 
carré, c'est-à-dire un peu moins de la moitié de la surface de chauff'e 
que doit avoir la cucurbite de l'alambic pour vaporiser la même quan- 
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tilé de liquide alcoolique. Mais nous avons supposé leau du réfrigérant 
à 85 degrés centigrades ; or, en général Teau de refroidissement est en 
moyenne à 36 ou 40 degrés, et Ton compte qu'il faut une surface de 
refroidissement aumoins égale à la moitié des surfaces de chauffe de 
Talambic à feti nu. 

Si maintenant au lieu de tenir Teau du réfrigérant à une tempéra- 
ture moyenne de 35 degrés, on opère à une température moyenne de 
80, Ton commencera par établir combien un mètre carré de surface 
métallique condense de vapeur d'eau ce qu'on trouvera au moyen de 
la proportion suivante : si un mètre carré de surface métallique en 
cuivre condense. 106 kilog. d*eau avec une différence de température 
de 100-25, c'est-à-dire 75 degrés centigrades, combien en conden- 
sera-t-elle avec une différence de (100-50) c'est-à-dire de 50 (1). Cette 
quantité de vapeur condensée sera donc représentée par Téquation 
106 X 50/75 = 70,66, ainsi dans ce cas un mètre carré ne condenserait 
que 70 kilog. d'eau environ et si Ton voulait savoir, pour l'emploi ci- 
dessus cité, quelle surface métallique il faudrait, en supposant le réfri- 
gérant plongé dans leau à 50 degrés au lieu de 95 l'on n*aurait qu'a 
substituer 70 à 106 dans l'équation ci -dessus établie, et l'on trouverait 
pour surface du réfrigérant 2", 72. 

D'après ce que je viens d'exposer dans cet article, il sera toujours 
facile à tous les distillateurs de calculer les surfaces de chauffe et de 
refroidissement que doivent avoir leurs alambics à feu nu, et de voir 
si les proportions de ceux qu'ils possèdent sont bien en rapport pour 
pratiquer ^convenablement les opérations qu'ils ont à faire journel- 
lement. 

Ces appareils simples à feu nu, ai-je dit plus haut, sont peu coûteux 
de frais d'installation mais consomment beaucoup de combustible. Pour 
donner une idée du coût de ces appareils et des dépenses en combus- 
tible je vais citer un exemple choisi parmi les appareils de seconde classe. 

Pour chauffer un alambic simple à feu nu de la capacité de 12 hecto- 
litres environ, et distillant 32 hectolitres de moût fermenté par jour en 
trois bouillées,on brûle 345 à 360 kilog. de houille de bonne qualité pour 
obtenir 870 litres de flegme à 20 ou 22 centièmes. Cet alambic en cuivre 
de deux et demi millimètres d*épaisseur sur ses parois latérales et de 
trois au fond pèse environ 210 kilog. qui au prix de fr. 3,60 le kilog. font 
756 francs. 

(i) iOO reprééCDlant la température de la vapeur, et 50 et 25 celles de feau 
du réfrigérant dans les deux cas. 
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Alambic muui de son chapiteau et robinets .... 980 fr. 

Serpentin en cuivre du poids de 190 kilog 480 « 

GuYO en sapin de 1 ^90 diamètre sur 1 yiO de haut . . . 190 « 

Fourneau, foyer, grille, etc., au complet 9S0 « 

1800 fr. 

Bem Alâflililcft à re« ■««ta chaatfe-^vla mm cvre 
ée TltcNMe. 

Ce système d*appareil, à distillation i feu nu, ne diffère de lalambic 
à distillation simple qu*en ce que les vapeurs de la cucurbite au lieu de 
se rendre directement dans le serpentin réfrigérant passent dabord 
dans un appareil intermédiaire auquel on a donné les noms de chauffe- 
vin^ cuve de vitesse, etc. Cet appareil de distillation se compose donc 
d un alambic simple i feu nu auqnel Ton a ajouté un chauffe-vin ou 
cuve de vitesse, appareil destiné à utiliser une grande partie du calo- 
rique que renferment les vapeurs alcooliques produites pendant cette 
opération. Ce dernier appareil se compose d^un serpentin ou de toute 
autre capacité à surface métallique placé dans un vaisseau quelconque 
généralement situé au-dessus de la cucurbite de lappareil pour que les 
matières fluides puissent s*écouler directement dans celte dernière 
capacité où s'opère Fébullilion de la matière i distiller. 

Le serpentin ou appareil métallique placé directement à la suite du 
chapiteau ou tuyau de dégagement des vapeurs, reçoit directement ces 
dernières et chauffe fortement, souvent jusqu'à Tébullition, les matières 
fermentées que contient Tenveloppe qui le renferme lui-même. Cette 
enveloppe extérieure de la cuve de vitesse doit donc être munie d^m 
couvercle fermant hermétiquement pour qu'il ne puisse point se déga- 
ger de vapeur. 

Ces chauffe-vin, ou cuves de vitesse, conmie on appelle ces appareils 
en Belgique et en Hollande, s'appliquent à tous les genres d'alambics et 
varient, en quelque sorte,i l'infini, dans leur forme(l); mais la forme de 

(i) En Balgtquf) où c«t appareil^ d'aprèa la légitUUon actuelle, est conaid^é 
comma un TaÎMeau de fermenUiioo puisqu'il est touoiia au même droit que les 
cuves où s'opère ce travail, on s'est surtout appliqué non à rendre ces appareils 
commodes mais bien à réduire autant que possible leur capacité tout en multi- 
pliant )e plus possible leurs surfaces de chauffe ; ce qui a amené bien des distil- 
lateurs à adopter des appareils de vitesse qu'on dit perfectionnés parce qnlls ont 
réduit le droit d'accise ; mais qui du reste sont loin d'offrir des perfectionne- 
ments réels pour l'art et préeentent de nombreui - inconTénients qui n'existent 
point dans les anciens chauffe-vins qui sont bien établis. 
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eet appareil dîstillaioire a peu d'importance en principe. ToutefoîB 
en pratique 9 il est très-essentiel quil soit simple de construction et 
ftcîle à bien nettoyer ; cette dernière condition et très-essentielle sur- 
UMit quand il s*agit de la distillation des grains et des pommes de terre 
dont les produits fermentes sont très-altérables à une température assez 
élevée (1 ) ; sous ces différents rapports les chauffe^vin ou cutcs de vitesse 
cylindriques et à double enveloppe sont préférables à tèus les autres 
en général , mais ils ont Tinconvénient d*offrir sous un même volume 
moins de surface de chauffe et de causer une déperdition un peu plus 
grande de calorique que les serpentins ou autres organes entièrement 
plongés dans le liquide réfrigérant* Gomme ce système de chauffe^ vin 
bien construit et bien combiné serait à mon avis le plus satisfaisant 
pour la distillation des matières pâteuses ou qui renferment des quan- 
tités notables de matières solides et visqueuses, jVi cru devoir en donner 
une description détaillée qu on trouvera a la fin de ce volume. 

Pour le système d'appareil que nous examinons, le mode de chauf- 
fiige de la cucurbile étant le même que celui des appareils simples A 
feu nu il est évident que les inconvénients^ résultant de ce chef et que 
nous avons suffisamment signalés pour ces derniers , seront ici les 
mèmeS) et demandent les mêmes moyens pour y remédier, autant que 
cela peut se faire. Mais les appareils à chàuffe^vin offrent une grande 
économie de temps et de combustible. L*économie de temps résulte 
évidemment de ce que la matière étant chauffée jusqu a Tébullition 
dans le échauffe-vin , comme cela a généralement lieu, et sans aucu^ 
retard ni obstacle pour Fopération qui a lieu dans la cucurbite, cette 
dernière est chargée avec un liquide bouillant, au lieu de Tétre avec 
un liquide froid, comme dans les appareils à distillation simple. Quant 
à Téconomie de combustible, qui est bien plus importante encore que 
celle du temps, elle demande quelques développements pour être 
appréciée à sa juste valeur. 

IÊe#iiMnle d^ «•mlmtttlMe , réènltant de remploi des 
eliaiilVe-Tliis, on eoTes de Titeeee. 

Gomme nous avons dit au sujet des appareils simples à feu nu, la 
quantité de chaleur qu'il faut pour distiller une matière fermentée se 
compose de la chaleur nécessaire : l^'pour porter jusqu'à Tébutlition 
toute la matière fermentée : 3^ pour vaporiser environ le tiers ou le 

(1) Voir ce que nous avons dit des alléralioiiii du moût de grain par les fer- 
menlations lactique et vift<][Qea$e. 
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quart au moins des matières fluides soumises à la distillation \ mais pour 
mieux préciser les quantités de combustible, qu il faut pour cela repre- 
nons Texemple que nous avons cité dans Tartide précédent : Soit à 
distiller par heure 1,000 litres de vin fermenté dans lequel les quantités 
d*alcool et d'eau sont dans le rapport de f à 92,8, Texpérience prouve 
que pour bien dépouiller la matière d'alcool, il faut au moins vaporiser 
les 0^ centièmes de la masse totale ce qui donne 990 litres d'un 
flegme composé de 49 litres d*alcool et 178 litres d'eau. Les quantités 
de houille à brûler sont alors : l"" pour élever à 100 degrés environ les 
1 ,000 litres de vin, et demanderont (1), 1,000/40 — 95 kilog.; 9*» Pour 
vaporiser les 178 kilog. d'eau et les 49 kilog. d alcool : ce sera d'abord 
pour l'eau, 178/6 =: 99,66 (9), et pour les 49 litres d'alcool, qui pèsent 
35 kilog. 96, ce sera 53,96/15 = 9 kilog. 99 (5), ce qui fait ensemble 
pour la vaporisation 31,88 kilog. 

Ainsi, dans ce cas, la quantité de combustible nécessaire pour porter 
i l'ébullition la matière fermentée,.est à la quantité de charbon néces- 
saire pour la vaporisation, comme 95 est à 51,88, c'est-i-dire que la 
quantité de combustible employé pour porter la matière à rébullition, 
est près des deux tiers de la totalité du combustible qu'il faudrait pour 
opérer couvenablement la distillation sans chauffe-vin : Or, avec ce 
dernier appareil il est facile d'économiser la majorité, sinon la totalité 
du combustible nécessaire pour chauffer les matières, car les vapeurs 
produites renferment plus de calorique qu'il n'eu faut pour porter la 
masse du liquide à l'ébullition (4). Ainsi un chauffe-vin bien combiné 
peut permettre d'économiser environ les deux tiers du combustible 
nécessaire pour la distillation simple à feu nu. Mais pour cela, la sur- 
face de chauffe de l'appareil intérieur de la cuve de vitesse, doit être 
suffisante pour porter le liquide jusqu'à l'ébullition, ce qu'on obtient 
avec les bons appareils. Au sujet des appareils simples à feu nu, j'ai 
donné les moyens 'de calculer les surfaces nécessaires à cet effet, en 
parlant des quantités des différentes vapeurs condensées par mètre 
carré. Nous ne reviendrons donc point sur ces calculs. Mais je dois faire 

(i) 40 représente ici le nombre de kilog. d'eau ou de matière qu*on peut por- 
ter jusqu'à rébullition a^ec i kilog. de bonne houille. 
(3) 6 représente le nombre de kilog. de vapeur produite par 1 kilog. de houille. 

(3) Et 15 représente le nombre de kilog. d*alcool pi|r que peut vaporiser 
1 kilog. de houille. 

(4) En eflTet les 178 kilog. vapeur d*eau renfermant déjà 650-f 178 z= i 1 5,700 cal. 
tandis que les 1000 litres de matière pour élre portées à iOO degrés, ne deman- 
dent que 100000 calories en supposant, même ce liquide à degré de température. 
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ici quelques obsenrations que m'ont suggérées la pratique de plusieurs 
appareils de cette espèee. 

Dans quelques systèmes d'appareils à chauffe-vin rébulUtion des 
matières a déjà lieu (1).» daas d'autres, sans aroir lieu d'une manière 
très-sensible il y a plus ou moins production de vapeurs alcooliques; 
ees appareils doivent donc être fermés hermétiquement et munis d'un 
tube de dégagement de vapeurs qui ramène ces dernières dans l'appa- 
reil de distillation. Dans quelques appareil», l'on fait communiquer le 
dessus du chauffe^vin avec rinlérieur du serpentin même, mais 11 vaut 
mieux le (aire communiquer avec l'Intérieur de l'alambic ou d'un petit 
appareil de retour, par le motif que sans cela des matières impures 
pourraient passer chns le serpentin , ce qui aurait un grand incon- 
vénient. 

Dans tous les cbauffe-vins, comme dans tous les réfrigérants, pour 
bien utiliser le calorique dégagé par la condensation de la vapeur et le 
refroidissement du liquide bouillant qui en résulte, on doit faire arriver 
le liquide réfrigérant par le bas de l'appareil et le faire sortir par le 
haut, tandis que les vapeurs et les fluides condensés vont en descen- 
dait et marchent ainsi en sens Inverse. Ainsi, les vapeurs condensées se 
refroidissent de plus en plus en arrivant dans une partie plus fraîche 
de l'appareil, et le liquide réfrigérant s'élevant par sa dilatation au fur et 
à mesure qu'il se chauffe, se trouve en contact avec des surfaces métal- 
liques de plus en plus chaudes, et arrive an maximum de température 
qu'il puisse acquérir avec les surfaces de l'appareil et le temps donné. 

Si l'appareil simple à feu bu, dont je donne le plan et la description 
pour servir de base à nos différents calculs relatifs aux appareils distil- 
latoires, n'est plus guère usité, surtout pour la dbtillation des grains 
en nature, il n'en est pas de même des appareils à feu nu et à chauffe- 
vin lesquels sont très-convenables pour la distillation des liquides qui 
ne renferment point de matières solides, et surtout pour celles qui ne 
donnent point, ou fort peu de dépôt par la distillation. 

Itos fipp«rell0 à f en mu h éÈmwÊÉÊm^wim r^ctUlenteiup. 

Au lieu d'un serpentin vertical, doni on fait souvent usage dans les 
chauffe-vins ordinaires, Ton emploie fréquemment, dans différents sys^ 
tèmes d'appareils, des serpentins couchés ou renversés comme on dit, 

(1) L'ébullition aura généralement lieu si fa surface intérieure dn chaulfe-TiD 
est au moÎM égale aui 2/5"* de la surface de chauffe de la cucurbite ; en dessous 
des 2/5, elle n'aura généralement pas lieu du moiof d'une manière bien sensible. 
2 8 
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OU des appareils analogues. L un de ees appareils est représenté par les 
fig. 1 et 8, pi. ^{yoyez sa description aux légendes). 

Ces espèces de chauffe-vîn condensent des vapeurs qui se réunissent 
au bas de chaque spire du serpentin sans pouvoir se réunir, et Ton con- 
çoit fort bien que chaque spire, ou tour du serpentin condense des 
vapeurs qui sont de plus exï plus spiri tueuses au fur et à mesure qu*e!le8 
s*éloignent de leur entrée dans Tappareil; en effet les vapeurs les plus 
spiritueuses ou alcooliques sont les plus volatiles et par conséquent se 
oondeuEient les dernières. Au bas de chaque spire ou tour du serpentin, 
s*é(^oulera donc un liquide de plus en plus spiritueux au fiir et à mesure ^ 
qu*on s'éloignera davantage de rentrée des vapeurs, et Ton conçoit très- 
bien qu en ne recueillant que les produits les plus concentrés, et en 
faisant rentrer les autres dans Tappareil de distillation, on puisse du 
premier coup obtenir un degré très-élevé de spirituosité ; d'où dérive 
le nom de rectificateur qu'on a donné à cet appareil, parce qu'il peut 
éviter, lorsqu'il est bien combiné, toute rectification subséquente. Cet 
appareil est donc très-avantageux, sous le rapport qu'il peut éviter 
toute rectification nouvelle; mais pour en retirer tous les avantages 
économiques qu'il offre, il faut adopter certaines combinaisons qui , 
dans la plupart des circonstances, ne permettent guère son application 
aux appareils distillatoires ordinaires à feu nu, aussi ne sont-ils point 
usités dans les appareils à feu nu direct. 

Nous n'entrerons donc point ici dans les détails que comporte cet 
appareil, nie réservant de traiter à fond ce qu'il nous reste à dire sur 
les rectificateurs à l'article des appareils continus à la vapeur. 

W^em alamMcs eu appareils de «Istillfitieii 
Ml liAin^nMurle. 



Ce genre d'alambic comme celui à feu nu, se subdivise naturellement 
en les trois principaux systèmes d'appareils dont nous avons déjà parlé. 
Ainsi , l'on a des alambics au bain-marie dits à distillation simple, 
d'autres à chauffe-vin et d'antres é chauffe- vin et à rectificateur en même 
temps. 

Je me suis borné é donner un plan du premier système de bain- 
mane, mais l'on conçoit que pour avoir un système au bain-marie et à 
chauffe-vin on n'a qu'à ajouter ce dernier appareil qui , comme on a 
vu, peut s'adapter à tous les systèmes d'alambics. 

Le genre de distillation au bain-marie, qui depuis quelques années 
est fort répandu en Belgique, en Hollande et en Allemagne pour la 
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ce dernier tn^ail, surtoBt qoaUd ces appateils sont bieo combinés et 
établis ; en conséquence ces deraieFs méritent de fixer Inattention de 
tous les hommes de Fart; nous* allons donc les examiner avec soin. 

L'oncomprend sousle nom d*alambic8 au baîn-marie,* tous ceux dont 
la cucurbite est chauffée extérieurement par Tintermédiaife de Teau 
ou de tout autre liquide ; mais il y a des appareils de distillation au baîn^ 
marie qui sont chauffés exclusivement par le contact du liquide dans 
lequel, plonge la cucurbite, et d*autres qui indépendamment de ce mode 
de chauffisige reçoivent une injectioA de vapeur dans les matières sou- 
mises i ladistillalion^et que, par conséquent, on doit considérer comme 
un système mixte au baia-marieet à la vapeur. Nous diviserons donc 
ce genre d'appareil ea deux systèmes essentiellement différents que 
nous désignerons sous, les noms d'appareils chaioffés ou baiihfnarie seu- 
lement et appareils mixtes au baiik^narie eiàla vapeur. 

Ai^l^reifs éhtkWÊÊTém ato baln-marle sevÉleiiieiit. 

€es appareils de distillation ne diffèrent des alambics à feu nu^ qu'en 
ce que la cucurbite au lieu d'être placée directement sur le foyer, et 
chauffée directement par ce dernier, est placée dans une autre cucur- 
bite ou chaudière en partie pleine d'eau dans laquelle elle plonge, et 
par le contact de laquelle elle se chauffe. 

Cette espèce d'appareil a l'avantage de ne point brûler les matières 
solides que renferme le liquide soumis à la distillation, et sous ce rap- 
l)ort il est bien préférable aux appareils à Jeu nu; mais le chauffage et 
par conséquent la distillation est très-lente, à moins qu'on n'emploie 
des appareils qui ai^nt une tjrès-grande surlace de chauffe, encore la. 
distillation des matières fermentées, c'est-à-dire la bouillée tratnerait- 
elle en longeur, si Ton se bornait à employer de l'eau pure dans la chau- 
dière qui reçoit directcHient le feu, et cela se conçoit facilement. En 
effet, comme on a déjà vu, la quantité de calorique qui passe au travers 
d'une surface métallique est proportionnelle à la différence de tempe- 
raturadu corps chauffant au corps échauffé ; or, la matière en distilla- 
tîoa ne bout guère que, vers 100 degrés ; souvent même, vers la fin de 
cette opération elle ne bout qu'au^essus de cette température qui est 
celle de l'ébuUition de Teau à 0)76, c'est à-dire à la pression atmosphé- 
rique ordinaire. Donc dans ce ^^on ne ^auri^it pas même achever la 
distillation sans une pression notable de vapeur, ou sans une addition 
<le matières salines dans l'eau qui élève la température d'ébullition. 
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C'est là le motif pour lequel, lorsqu^on se sert de ces appareik de dtalilla* 
lion pour la bouillée, Ton ajoatesouveot dans Feau du baîn-marie du sel 
de cuismeou aiieux du soos-earbonale de poUiase (potasse du eemmèrce). 
Mais à moÎJM d employer ce dernier ingrédient et à forts dose, c*estr 
àrdtreen proportions suffisantes pour que réhullition de Feau n'ait lieu 
qu'à 410 ou 190 degrés, Topération marche lentement oo ilfliudrait 
opérer arec une assez (brtç pression de Tapeur, ce qui offre de grafes 
Inconvénients. En effet, un appareil aubain-marie à forte pression offri- 
rait d'abord de graves dangers, s^il n'était point muni de tous leaappareils 
de sûreté exigés pour les chaudières à Tapeur et si en outre sa solidité 
n^était en rapport avec la pression qu'il devrait supporter, ce qui ren*^ 
drait ces appareils fort coûteux. Au moyen de la potasse, on peut il est 
vrai, élever facilement la température d'éfaullition de Teau jusqu'à 190 
et même 1 30 degrés, noats cette matière, à la longue, altère plusoumoins 
les cucurbites, et puis la température du liquide étant sensiblement 
plus élevée que celle de la matière à distiller demande plus de combus- 
tible que le système à feu nu. Ajoutons à cela que l'ébulUtion étant 
très-lente dans la cucurbite intérieure, les matières solides de la sub- 
stance en distillation se déposent eni grande partie sur tes parois du fond 
et viennent ainsi contribuer à ralentir Topera tion qui marche dégàsiJen-» 
tement par ce système d'appareil. Pour tous ces motifs, ce système d'ap^ 
pareil est fort peu convenable pour la diatillatiqn en grand, aussi, que 
je sache, n est-il employé que dans certains cas. particuliers qui par leur 
nature réclament ce mo^ de distillation. 

Ces appareils de distillation sont particulièrement usités chez les 
Kquoristes et les petits rectificateurs qui s'en savent pour rectifier leurs 
produits alcooliques, ou pour préparer des esprits aromatisés et ils 
conviennent assess bien pour cette destination qui ne demande pas une 
température élevée. 

AppareUs aa iMtfii-iiiarte et à la vapeur. 

Ces appareils fort utiles et fort usilés pour la distîllaiion des gniint 
et des pommes de terre, ne diffèrent des alambic» simples au baln-mario 
qu'en ce que la capaeité supérieure de la chaudière extériedre étant 
mise en communication avec Tintérieur de la cucurbite, toute ta vapeur 
produite par l'enveloppe extérieure de l'appareH vient cbauffbr et agiter 
la matière en distillation, au bas de krquelle on fak déboucher le tuyau 
qui met en communication la chaudière ext^eure avee la cucurbite 
qu'elle renferme. On conçoit qu'an moyen de cette disposition simple 
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on obvie à tous les principaux ioconvéoients que nous aTons signalés 
pour les appereiis chauffés au bain^marie seulement. En eflet, dès que 
toiile la Tapeur produite plonge dans les oiaLîèreB à disUllér le résultat 
eslsenaiblement le mémeqoe si Ton chauffait par Tii^ection de vapeur 
dt^ecie, par conséquent on peut faire marcher la distillation aussi rapi- 
dement qu'on veut en donnant à la diaudière extérieure une surface 
de chauffe suffisante* Puis il n'y a point de pression sensible entre la 
cucurbite et la chaudière^ car la vapeur produite pour se dégager na 
d*aulre obstacle i vaincre que la couche du liquide dans lequel plonge 
le tuyau de communication, qu'en terme de Fart on nomme plongeur. 
De; plus les matières à distiller étant continitelleaient agitées par le 
barbotlage de la vapeur, ne laissent point déposer lea corps solides 
qu'elles renferment et sont ainsi dans de fort bonnes co/iditions pour 
être promptement épnîaées. 

Ce mode de chauffage ne diffère de celui à la vapeur, par le barbot- 
tage ou injection, qu'en ce que la oocurbîte au lieu d'être exposée à 
l'air ou environnée de ma^Qerie,:se trouve plongée dans l'eau bouil^ 
laoteet, par lÂ, au lieu de pevdre du calorique par le contact de l'atr 
froid ou des marner îéa em reçoit de l'eau bouillante dans laquelle 
elle' est plongée. Auasice sjstènfte d'appardi, que l'on devrait plutôt 
appeler à la vapeur qu'au balannarie, offire-til tous lea avantages <le la 
distillation simple è injection de vapeur dont nous parlerons bientôt, et 
il a de plus l'avantage de dispenser d*un générateur et de tous ses acces- 
soires; il est cependant trës^utile, sinon néoeasaire, que la chaudière du 
hain^narie , aoit oaunie d'une 80iq>ape dite rmiflard et d'un niveau 
d'êau;comiBe il est dit et expliqué dans la légende descriptive décès 
apfnreils. 

CSet espèce d'appareil, dont je donne un plan et ube description détail- 
lée^ est tantôt organisé pour la distillation simple, et alors il n'est point 
mudi de cbauffe^vin, tantôt il est muni de chaude-vin comme celui 
dont j'ai donné la description pour les appareils à feu nu, d'autrefois ils 
sont munis d'appareils à ehaûffe-vin et à rectificateur en même temps ; 
mais comme ces derniers appareils sont plus généralement appliqués 
auXv appareils de distillation continus à la vapeur et que ce sont les 
mêmes, nous parlerons d'eux pluaapécialement en traitant de ce genre 
d'appareil de distillation. Je me bornerai à ajouter ici que les résultats 
économiques en combustible et ea.maio-d'^auvre, pour les différents 
appareils de distillation au hain-marieetâ la vapeur, sont sensiblement 
les^ mêmes que ceux des systèmes correspondants d'appareils à feu nu; 
s'ils sont inférieurs sous le rapport de l'économie du combustible, comme* 
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le prélendent quelques distillateurs cela oe peut être bien sensible, eu 
les supposant bien organisés, et la distillation marche tout aussi promp- 
tement. Je dirai même que pour la distillation des matières pieuses, 
eq bouillie, ou visqueuses, comme o^tesde gv«ns et pommes de terre 
en nature, Topération peut marcher bien plus rapidement qu'au feu 
nu,€ar, comme nous aTons dit, à feu nu on ne peut hâter la distillation 
de ces matières sans des^ irès-grayes inconvénients ; tandis qu'avec les 
appareils en question on peut presser rébullitton autant qu*on veut 
sans autres inconvénients que de feirè monter les matière^ dans le 
chapiteau, inconvénient auquel on remédie facilement, comme enverra^ 
au moyen de la disposition que j'ai représentée dans Tapparell fig.uré 
sur la pL 3, fig. 3 et 4« 

Des uppftretls à la vapear. 

L'emploi de la vapeur pour to distillation en général, mats surtout 
pour la distillation des grains et des pommes de terre eA nature, est sans 
contredit un des plus gqihds progrès qu'ait faita cette industrie; car 
non-seulement on éYite ainsi tous les tnooBvénients qu'offrent les appa- 
reils à feu nu et les appareils au bain-marie proprement dits, mais encore 
au moyen de dispositions simples et peu coûteuses Ton est parvenu i 
économiser plus des trois quarts 4u combustible qu on consommait 
avec lancien système d alambic. Toutefois (%tte économie de combu»- 
tible qui esCune chose si importante pour les grandes distilleries n'est 
point, comme on va voir, dû à l'emploi de la vapeur mais bien â la 
manière de l'employer, et Ton peut dire que plusieurs des appareils 
continus usités depuis quelques années ont atteint un degré de perfee* 
tioB qui laisse peu de chose à désirer. Mais il est loin d'en, être ainsi 
pour la plupart des appareils à vapeur qui sont employés,car un grand 
nombre d'entre eux sont encore d'une simplicité primitive qui est t'en- 
fanee de l'art de la distillation par la vapeur. 

Gomme la distillation à la vapeur est delà plus haute importance 
pour les distillateurs en général et pour le travail des grains et des 
pommes de terre en particulier, nous devons examiner avec soin tous 
les différents systèmes de ce genre qui sont usités. 

Dans différents appareib de distillation on chauffe les matières en 
donnant la vapeur dans un serpentin placé k l'intérieur de la eueur- 
bite qui renferme les liquides^ ou bien <kns une capacité formée par la 
cucurbite qui renferme la matière et une double enveloppe; dans 
d'autres au contraire l'on injecte directement la vapeur dans la matière 
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à dtsliller. De là deux espèces d'appareils bien distincts quant au mode 
de chauflage. Nous diviserons donc ce genre d^appareils en deux grandes 
classes que nous désignerons sous les nomsd' ctppareils chaînés par contact 
de vapeur et d'appareils chauffés par inJecHon. Chacune de ces deux 
classes comprend d^aiîleursles trois systèmes d'appareils dont nous avons 
parlé, c'est-à-dire les appareils à distillation simple, les appareils à 
chauffe-vin et les appareils à chatte-vin et à rectificateur. 

Des appareil» de dlatUlaflaii par centoct de Tapeur.. 

Ces appareils qui sont fort peu usités et peu convenables pour la dis- 
tillation des matières'brute i, comme on verra tout à llieure, sont au 
contraire assez propres pour la rectification des flegmes, eaux-de^vie et 
esprits quelconques, c'est pourquoi j'ai cru devoir donner le plan 
d*un des appareils les plus perfectionnés de cette espèce; il est repré- 
senté par la fig. 7, pi. S et décrit aux légendes; il se compose d'une 
cucurbite simple, à l'intérieur et au bas de laquelle se trouve un ser- 
pentin dans lequel circule la vapeur qui entre par sa circonférence et 
sort par le centre au fur et à mesure qu'elle se réduit en eau. L'on 
conçoit fort bien qu'un appareil semblable dont le serpentin a une 
grande surface et une grande résistance^ qui peut par conséquent étra 
chauffé à hati te pression de vapeur et cela sans le moindre inconvénient, 
on conçoit fort bien, dis-je, qu^avec um tel appareil on puisse opérer une 
distillation assez prompte surtout pour des flegmes ou esprits à rectifier 
dont le point d'ébullition est bien moins élevé que celui des matières 
brutes fermentées. L'on conçoit aussi fort bien que pour la rectifica- 
tion des flegmes et des esprits, on ne peut avoir aucun inconvénient 
résultant des dépôts de matières solides sur le serpentin, ou du nettoyge 
de lappareil, puisque ces liquides ne renferment point de matières solides 
ni de matières fixes, mais il n'en est point ainsi pour la plupart des 
matières fermentées qu'on soumet à la distillation lesquelles deman* 
dent beaucoup plus de chaleur, comme on a vu, et déposent toujours 
plus ou moins de matières solides sur les surfaces de chauffe, dont elles 
ralentissent considérablement l'effet calorifique; et ces deux inconvé* 
nients sont tels que ces appareils à serpentin intérieur, qu'on emploie 
cependant dans quelques distilleries anglaises et allemandes, mais pour 
la distillation des mélasses seulement, sont fort peu convenables poui^ 
la distillation des grains et pommes de terre en nature. 

Mais au lieu d'employer un serpentin à l'intérieur pour chauffer le 
lit]uide on construit des appareils dont la cucurbiteest presque entière- 
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meut recouverte d'une enveloppe métallique (Uuos laquelle on dooBe la 
vapeur, ce qui fait disparaître les difficultés du nettoyage; mats il n*en 
reste pas moins des dépôts qui se forment au bas de la cucurbite inté- 
rieure pour peu que les matières soumises à la distillation renferment 
des substances solides on fixes, ce qui est généralement le cas. Il est vrai 
qu*on peut prévenir ce dépôt, en grande partie du moins, en donnant à 
Tintérieur un petitjetde vapeur qui i^ite la nu tière jusqu'à ce qu'elle 
soit en ébullition; mais dès lors on rentre en quelque sorte, dans les 
appareils à injection de vapeur qui sont bien préférables à ces derniers 
pour la distillation des matières brutes-fermentées, comme on .verra un 
peu plus loin. 

Ces appareils à distillation simple ont d*ailleurs le grand inconvé- 
nient de consommer beaucoup de combustible. Ils sont encore plus 
coûteux, sous ce rapport, que les appareils à feu nu à distillation simple. 
Pour la bouillée, je déconseillerai donc ces appareils à tous les distil- 
lateurs sans exception ; que ceux qui jugent nécessaire d'employer ce 
mode de chauffage, qui peut être fort utile pour la rectification, 
l'adoptent , mais qu'ils emploient les appareils perfectionnés à rectifi- 
cateur ou à chauffe-vin, doi^t je donne les plans et la description. 

Be« upparells de dlM tllsitlem p»r Injeetlen 4e Tsipeur. 

Aujourd'hui, les appareils de distillation les plus usités dans les 
grandes distilleries, sont assurément ceux dont il est ici question, et il y 
en a un si grand nombre de variétés qu'il devient difficile de les classer 
convenablement, cependant pour bien traiter ce sujet très-important 
pour les distillateurs, c'est-à-dire pour le traiter convenablement et 
sans trop nous répéter, comme aussi sans rien omettre d'essentiel, nous 
devons adopter une classification logique qui comprenne tous les appa- 
reils de ce genre. Or, tous ces appareils de distillation sont A travail inter- 
mittent ou à travail continu \ nous les diviserons donc d'abord en deux 
grandes classes que nous désignerons sous les noms d'appareils intermU- 
tenis et d'appareils eatUinus. Et comme un appareil intermittent ainsi 
que les appareib continus peuvent être à chauffe-vin ou sans chauffe- 
vin, à rectificateur ou sans rectificateur,nous subsdiviserons chacune de 
ces classes en trois systèmes que nous désignerons de même que les 
appareils analogues à feu nu dont nous avons déjà parlé; et si pour les 
appareils à feu nu nous n'avons pas suivi exactement la même classifi- 
cation, c'est par le motif tout simple que tous lea appareils continus 
fonctionnent directement ou indirectement par l'action de la vapeur. 
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Gets appareils sont établis sur les mêmes principes que ceux que nous 
ayons désignés et décrits sous le nom d'appareils mixÉes au baên^marie 
et à vapetsTy^ec cette seule dUTérence que la cucurbite est à simple 
enveloppe conmie dans les appareils à feu nu, el que la yapeur est pro^ 
duite par un véritable générateur ou chaudière séparée, dont je crois 
inutile de donner des plans particuliers. En effet, pour avoir une juste 
idée des appareils de ce genre qui sont le plus usités en Belgiqueven 
Hollande et en AUeouigne on n'a qu'^ supposer enlevée Tenveloppe 
extérieure de l'appareil au bain-marie représenté par là figure 4, 
planche 3. 

Tantôlces appareils sont à c^istillation simple, c'es t^-dire sans chauffe- 
vin, comme cela se voit encore trës-Tréqiienmient chez les distillateurs 
de grains de S^ et 3" classe, quoique ce système de distillation soit fort 
coûteux an main-d'œuvre el en combistible, comme l'indique le timple 
bon sens et le démontre l'expérience. ' 

Les appareik intermittents chaufiSès par injections de vapeur sont 
fort convenables pour bien épuiser les matières plus ou moins pâteuses ; 
ce sont aussi ceux qui sont le plus en vogue depuis quelques années 
dans les distilleries belges et hollandaises de seconde classe ; mais les 
appareils de ce genre qui sont à distillation simple sont fort coûteux en 
combustible. D'après un grand nombre d'observations pratiques re- 
cueillies dans une foule de distilleries il résulte que cette consomma- 
tion est ordinairement beaucoup plus forte que celle des appareils à fou 
nu du même genre c'est-à-dire sans chauffe-vin, et cela se conçoit ; car 
on n'a qu'à ouvrir un peu trop le robinet qui donne la vapeur pour 
qu'il en passe un excès; ce qui, à la vérité, hâte d'autant plus l'opéra- 
tion, mais utilise mal une partie de la vapeur si elle n'est pas bien ré- 
partie; puis il peut en résulter que le serpentin réfrigérant ne suffise 
pas momenlanément pour condenser cette masse de vapeur qui passe, 
ce qui est un inconvénient bien plus grave encore^ car alors il y a une 
perte sensible d'alcool qui se dégage à l'état de vapeur. On doit donc 
régler l'ouverture du robinet de viq[>eur d'après le pouvoir de conden- 
sation du réfrigérant; puis il faut que le jet de vapeur d'eau se divise 
assez dans la matière pour qu'elle ne sorte point du mélange sans être 
convenablement saturée de vapeurs alcooliques. Pour atteindre ce der- 
nier résultat l'injection de vapeur doit avoir lieu comme cela est indi- 
qué dans la figure 4, pi. 5. 
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Tantôt, ces ap{»reH9 de distiHaiion sont OHinis de cbanffë-vin, oa 
cuTcs de Yîtesse entièrement semblables ou analogues à ceux qu'on^ 
emploie avec les appareils à feu nu, ou au bain-marie, et c^est déjà un 
grand perfectionnement qui procure une grande économie de combus- 
tible, comme on a tu plus haut. Enfin parfois, mais plus rarement, on 
joint aux appareils en question un rectificateur aussi sembTabre ou ana- 
logue à ceux qui sont usités pour les autres genres d'appareils distil- 
latoires dont nous avons déjà parlé. Un appareil distillatoire avec rectt- 
ficaleur est surtout fort utile pour la distillation des grains, pommes 
de terre, mélasses, betteraves dont les produits doivent toujours subir 
une véritable rectification, lors même qu*on obtient le degré vouTu 
par une seule opération . 

En effet, un rectificateur en donnant des produits très-spiritueux, en 
séparant les vapeurs aqueuses et en faisant répasser plusieurs fois les 
flegmes dans Tappareil distillatoire épure déjà les produits, ce qui 
permet ensmte, par une seule rectification, d'obtenir des produits aussi 
fins qu'en faisant deux rectifications avec des appareils simples. Mais 
les appareils intermittents à injection directe de vapeur et à rectifica- 
teur, sont plus conramnément emplbyés pour la booitlée des matières 
destinées à la préparation des esprfts et la rectification des flegmes, et 
c'est en traitant de cette opération spéciale au chapitre suivant, que je 
décrirai ce genre d'appareil, dont je donne les plans dans les plan- 
ches 4 et 8. 

Bes appareils eontinu* à li^ eetien dircef e de Tapeur. 

Ces appareils auxquels on donne généralement le nom d'appareils 
continus à la vapeur, parce qu'ils sont destinés à fonctionner d'une 
manière continue, sont tantôt munis d'un rectificateur, tantôt ils n'ont 
qu'une simple cuve de vitesse ou chauffe-vin proprement dit. Les uns 
comme les autres, quand ils sont bien combinés offirent de très-grands 
avantagés et depuis quelques années déjà'^i! sont fort en vogue, dans 
les Pays-Bas surtout. Nous allons donc les examiner avec soin. 

Les plus grands perfectionnements dans l'art de la distillation pro- 
prement dit, sont bien' certainement ceux qui ont permis de distiller, 
d'une manière continue la plupart des matières premières fermentées, 
et par une seule opération, d'en extraire tout l'alcool au degré voulu 
par le commerce. Mais ces perfectionnements n'ont pas été faits d'un 
seul jet, comme on le pense bien, et les premiers essais dans ce genre 
datent déjà de loin, car ik remontent au siècle dernier, et voici en peu 



Digitized by 



Google 



— 185 - 

de mots rhistorique des premières découyertes, aussi eurteuses qulo- 
strucUves, qur ont été faites à ce sujet. 

E. Adam, simple ouvrier de Montpellier, après avoir assisté, par 
hasard, à une séance de chimie où Ton faisait usage d*un appareil de 
Wotf eut le premier l*idée de s*en servir au lieu d'alambic ordinaire (1 )• 
n fit passer successivement d*un flacon dans un autre les vapeurs alcoo- 
liques, et recueillit dans ces différents vases, avec un seul foyer, des 
esprits qui avaient les divers degrés de pureté et de concentration dési- 
rés. En 18G1 il prit à ce sujet un brevet d'invention, et ses succès obte- 
nus^ d'abord sur une petite échelle , le mirent bientôt à même de 
fonder dan» sa ville natale une magnifique distillerie qui exeita l'admi- 
ration de tons les chimistes manufacturiers d'alors. En novembre 180S, 
U prit une nouveau brevet pour certains perfectionnements qui lui per- 
mettaient d'extraire au degré voulu, et en une seule opération, tout l'al- 
cool contenu dans le vin soumis à la distillation. Adam conçut une telle 
joie de l'heureux succès de ses expériences qu'il ne put s'empêcher d en 
parler à tous ceux qui venaient le voir, aussi eut-il bientôt plusieurs 
concurrents : Solimani professeur de chimie de Montpellier,- et Isaae 
Bérard, distillateur dans le département du Gard, imaginèrent d'autre$ 
appareils analogues permettant d'extraire en une seule fois tout l'alcool 
contenu dans le liquide soumis à la distillation, et vinrent ainsi par- 
tager les bénéfices du premier inventeur. Mais, à proprement parler, 
aucun de ces appareils n'était continu, et c'est M. Gellier-Blumenthal, 
dont le nom doit être cher à Tindustrie, qui le premier eut l'idée de 
combiner ensemble tout ce qu'il y avait de bon dans les divers systèmea 
liui l'avaient précédé, et le jugement de savoirappliquer à l'appareil qui 
ten est résulté le système de continuité généralement si fécond dans 
toutes les opérations industrielles. 

Les principes de la distillation continue des spiritueux, reposent 
sur le fait que la séparation de l'alcooKet de l'eau, par Taction de la 
chaleur, est d'aiHant plus complète que la température à la quelle on 
opère est moins élevée; cela est rendu évident par Ih tableau suivant 
dû â Grœnnig. 

(I) L*appareil Ae Wolf eet une série de plusieurs flacons à double tubulure 
communiquant entre eux au moyen de tubes desUniésà bien charger de roaiièrea 
gazeuses des li(}uides renCermés dans ces vasea. 
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La teneur alcoolique d*uD liquide augmentant dans une proportion 
très-rapide, au fur et à mesure que le point d*ébuIUtion s^abaisse, 
comme le montre le tableau qui précède) il s'ensuit que dans le pro- 
cédé d'Adam^ qui emploie une série de condensateurs successifs, les 
produits de la distillaliou venant de lalambic* sont d abord condensés 
dans le premier flacon; mais celui-ci s*échauffant peu â peu, acquiert 
bientôt une température normale inférieure à celle de lalambîc, par 
suite de laquelle il passe dans le second condensateur un liquide alcoo- 
lique d'une teneur plus élevée, c'est-à-dire plus spiritueux, et par les 
mêmes motifs le troisième flacon condensera des vapeurs plus riches en 
alcool que le second, et ainsi de suite pour d'autres flacons placés à la 
suite des premiers. Ainsi en définitive on obtiendra dans les divers 
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flacons des produits de plus en plus riches en alcool^au fur et à mesure 
que left vapeurs s^élo^pcieront davaatage de Tappareil de distillation. 

Gellier-Blumenthai est le premier qui, d une manière pratique, ait 
appliqué ces principes à la «distillation des grains en nature ; mais il 
n*e$t pas arrivé du premier coup au degré de perfection que possèdent 
aujourd'tîui.les appareils à colonne, qui portent son nom ; plusieurs 
CQOtrucleujrs notamment BIM.CaU et Derosae^pour (es appareils à dis- 
tiller les lins», et MM. Delattre et Dubois* de Bruxelles, pour ceux à dis- 
tiller les grains, leur ont fait subir des modificaUons heureuses, qui en ' 
ÊMa^^es appareils si perfeetionnés qu'ils ne laissent plus grand ebose à 
désirer (i). 

Le syalëm/e d appareils à distillation continue de Gellier-Blumenthal 
étant de tous les appareils distillatoires celui qui réunit les plus grands 
avantages, je donne les plans exacts de trois de ces appareils destinés 
Vun à la distillation des liquides qui ne renferment point de matières 
^lides. comme les vins et les bières; Fautre est spécialement destiné à la 
distillation des^ grains en nature, enfin le troisième,qu'on désigne com- 
munément sous le nom de rectificaleur à colonne, est spécialement con^ 
sacré à la concentration et à la rectification des produits alcooliques, 
mais il est paiement très-convenable pour la distillation des vins et 
autres liquides fermentes qui ne renferment point de matières solides 
en suspension. Le prenûer appareil représenté par la figure 1 , planche 4, 
Qe convient point pour la distillation des grains et pommes de terre 
en nature en raison des matières solides que renferment ces matières 
très-visqneusea; mais M« Gellier-Blumentbal est paiTonu à le modifier 
d'une manière fort heureuse pour cette nouvelle application, comme 
on voit par le plan et la description que j'en donne plus loin (9). Ce 
dernier système d'appareil qui est le plus usité dans les distilleries de 
grains de première clause est en quelque sorte le type de la perfection : 
on ne peut lui faire que deux petits reproches, c'est de ne pas se net- 
toyer très-facilement et de s'engorger quand les matières sont trop 
compactes. Cependant il marche avec une régularité parfaite pour des 
oiatières assez visqueuses et même à Tétat de bouillie , quand il a été 
bien établi. Gomme le premier il marche aveîc continuité etsans exiger 
presque de surveillance ; il donne un jet toujours uniforme de fiegme 

(1) Cependant, dans les légendes des pi. A et 5, je décrirai différents perfec- 
fectionnements que très-récemment Ton a apportés à ces appareils, destinés à la 
distillation d^ matières pâteuses ou très-épaisses. 

(2) Voir les 6g. 2, 3, A et4$, pi. 5 et la légende descriptive de ces figures. 
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À on degré de Si à S8 ceDlièmes; enfin , et c'est ta plus importante de 
ses qualités , il dépense très-peu de combustible. Oette dépense qui 
s'élète souTcnt, dans les appareils dits à distillation simple, jusqu'à trois 
ou quatre fois le poid» de lalcool (1) obtenu à 3/6 ou à 53 degrés Cartier 
n'est, dans les appareils bien construits, d*aprèsle système Cellier- 
Blumenthal , que le tiers environ du poids de cet alcool , c'est-à-dire 
moins du douzième de ce que consomment certains appareils à distil^ 
latîon simple. Les descriptions que je donne à la fin de oe Yiflome des 
différents appareils continus, construits l'un par M. Cail et Desrone, et 
les autres par M. Delattre de Bruxelles et M. Pelgrims d'Ânver^ mon- 
treront par quels moyens on est arrivé à de telles économies. 

L'appareil de M. Cellier-Blumenthal destiné spécialement à la distil- 
lation des grains, dont je donne les plans, est incomparablement supé- 
rieur à tous cetix que j'ai vu employer pour le travail de ces matières 
premières, mais pour la distillation des* vins ou antres fluides bien 
liquides et ne donnant point de dépôt, il existe d'autres appareils qui 
méritent, sinon la préférence du moins une mention particulière et 
honorable. Tds sont les appareils de M. Laugier, en France, dont je 
donne le plan et la description, figures 10 et 11, planche 4/ 

Ce dernier système d'appareil mérite d'être cité à cause de sa simpli- 
cité et de sa perfection ; mais quant aux résultats économiques il ne 
peut que rivaliser avec les appareils de Cellier-Blumenthal , dont il 
n'atteindra même jamais les résultats; je pense aussi que cet appareil 
n^eàt propre qu'à la distillation des vins, bières ou cidres. 

Pour la description de tous ces appareils et 4a manière de s'en servir 
je prierai le lecteur de jeter les yeux sur les planches 3, 4 et 5 et leurè 
légendes, il y trouvera une foule de détaib qui peuvent être utiles non- 
seulementaux distillateurs, mais encore aux'consttucteurs de ces appa- 
reils qui,{pour la plupart, ne connnaissant pas bien la physique ni l'art 
de là distillation des grains, construisent des appareils bons dans leur 
ensemble, mais qui pèchent souvent dans bien des détails. 



(1) Je pourrais même citer plusieurs distillateurs belges qui eubrôleat jasqu^à 
cioq fois le poids de Talcool obtenu k 33 degrés Cartier. 
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CHAPITRE HUITIÈME. 



dMÊérentû rësliliis de 1» «IstlUatien. Iieap nature, 
leur emplel, leur Taleiir et leur eQnaervatlen. 

les résidus de la dtstîllation, sont de natures si différentes, selon les 
matières premières sur lesquelles on opère, que pour en parler d*une 
manière utile nous devons examiner chacun d'eux en particulier. 

De méBie que les matières premières les plus importantes de la dis- 
tillation sont les grains et les ponunes de terre, de même leurs résidus 
ont le plus de yaleur et d'importance, non-seulement en raison de l'é- 
cbelle sur laquelle s'opère ce travail sur ces matières, mais encore et 
aurlout en raison de leur nature, qui fait de leur résidu une des meil- 
leures nourritures pour l'engraissement des animaux. Nous commen- 
<3erons donc par les résidus de la distillation des grains qui ont incontes- 
tablement le plus d'importance. 

Résidu de to^ dlstlUatien des crains. 

Toutes les céréales, comme l'on a vu, renferment d'assez fortes pro- 
portions de substances azotées telles que le gluten et l'albumine , qui 
sont dea matières éminemment nutritives; ellessont incomparablement 
plus nutritives queTamidon ou fécule et autres matières gommeuses ou 
sucrées que renferment les grains. Or, par les différentes opérations 
que les distillateurs font subir aux céréales, il n'y a que ces dernières 
substances qui se transforment en alcool ; presque la totalité des ma- 
tières azotées qu'elles renferment se trouvent encore dans les résidus de 
la distillation, car il n'y en a qu'une très-faible partie qui a été décom- 
posée par la saccharification et la fermentation alcoolique, qui en 
transforment une partie en ferment; encore le ferment qui reste aussi 
dans les résidus, est-il une matière fort nutritive si elle n'est pas trop 
altérée, en un mot si elle n'a pas subi la fermentation putride qui la 
rendrait tout à fait impropre à la consommation. 

Aussi, estime-t-on généralement que les résidus de la distillation de 
100 kilog. de seigle ou d'orge, équivalent à 60 et 65 kilog. de ces grains 
en nature ou à 100 kilog. de foin de première qualité, d'où on peut 
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facilement déduire la valeur absolue de ces résidus, dans chaque dif- 
férenle localité. Mats pour que ces résidus aient la valeur relative que 
nous venons de leur assigner, ils doivent être bien frais et bien con- 
servés, or, ils s'altèrent irës-prompteDient ^ e^mmt on sait. Dès qu'ils 
sont refroidis ou tîèdes seulement, ils s aigrissent promptement et, 
non-seulement ils perdent une partie notable de leur pouvoir nutritif, 
mais ils peuvent nuire à la santé des bêtes à eornes, comme j'ii eu Too- 
casion de m*en convaincre par des expériences en grand fkkes aous mes 
yeux, en quelque sorte , dans une grande laiterie que j'avais organisée 
dans les environs de Bruxelles- 
Dans cet établissement où le^ résidus de la distillation desgrains étaient 
la nourriture principale des vaches laitières, on ne tarda pMnt à s'aper- 
cevoir qu en été, lorsque cette matière n'était pas bien fraîche (1), les 
bêtes ne la consommaient pas avec le même plâbtr , souvent même 
pour leur en faire consommer une bonne proportion, on devait chauffer 
la matière et y ajouter un peu de sel et du son ou de la farine de tour- 
teaux de Un, que ces bêtes aiment beaucoup; par ce moyen on parve- 
nait à leur faire prendre leur ration ordinaire qui était de 80 à 90 litres 
de spuling (résidu liquide) par jour, mais lorsque les matières étaient 
fortement acides, le lait de plusieurs vaches ne tardait point à s'altérer 
dans les pis même de ces bêtes, et à tel point qu'il sortait souvent de 
leur pis tout caillebotté, et sur les organes lactiCëre» de la plupart 
d'entre elles il se manifestait un grand échauffement qui apparaissait 
sous forme de gros boutons rouges, et dégénéraient en petites plaies 
si Ion ne modifiait promptement le régime. Mats ces échauffements 
disparaissaient bientôt, du moins en apparence, lorsqu*on remplaçait 
les résidus aigres par de l'eau fraîche et do son ; mais dès que les mêmes 
bêtes consommaient de nouveau et à forte dose ces mêmes matières 
altérées par cette espèce de fermentation acide, qui se reconnaît par 
cette odeur caractéristique dont nous avons parlé dans le 1** volume, 
elles ne tardaient point à éprouver les mêmes accidents qui se manî^ 
festaient par les mêmes symptômes que je viens de signaler en peu de 
mots. 

(i) Eo éiéj du jour au lendemain, touvenl, le résidu-liquide des dittilUteurt de 
grains devenait fortement acide et contractait une odeur repouaaante; et j*ai eu 
occasion de me convaincre que dans ces eirconstanees Tacidité ne venail point 
du TÎnaigre, comme on le pense généralement, mais bien d*une forte proportion 
diacide lactique qui se forme en quelques heures par une fermentation qui a 
principalement lieu à la température de 80 a 36 degrés Centigrades, c*est la fer- 
mentation lactique dont j*ai parlé plnstenra for» dam le cours de ee traité. 
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Mais quand ce réâdu est bieo fhiis, il n^est pas malsain du tout, du 
moins pour les bètes à cornes, car elles en consomment des quantités 
énormes sans éprourer le moindre accident. Toutefois comme cette 
matière est fort aqueuse, puisque bien des distillateurs n^emploient que 
10 à 19 kilog. de fiirine par hectolitre de mélange fermenté, et que sou- 
vent ceux qui vendent leurs résidus alongent considérablement la 
sauce, avec de Teau chaude, pour faire croire aux vachers qu*il est tout 
frais, il est nécessaire d'ajouter à cette nourriture un peu de set et de 
donner aux bêles soumises à ce régime un peu de fourrage sec, et non 
des fourrages verts comme le font beaucoup de maraîchers et de distil- 
lateurs agricoles. 

Cette nourriture est particulièrement propre à Fengraissement des 
bêles à cornes; elle hâte beaucoup le développement de la graisse et 
de la chair, qui, contrairement à Topinion vulgaire de certains pays , 
acquiert plus de finesse que par Tengraissement aux fourrages verts. 

En Hollande où Ton élève et Ton engraisse considérablement des bétes 
à cornes, et où Ton à, des prairies en abondance et d'une qualité supé- 
rieure, on commence Tengraissement dans les prairies en septembre et 
octobre, mais les bétes grasses' les plus estimées sont celles qu*on achève 
d*eugraisser dans les grandes distilleries où Ton voit jusqu'à cinq à six 
cents bétes à Tengrais en hiver. 

Les résidus de distilleries, sont aussi coavenables pour donner aux 
porcs et aux moulons, à Tengraissement desquels ils contribuent aussi 
puissamment. Pour ces bétes on doit cependant en user avec prudence, 
car, dit-on, cela leur ferait du mal si on leur en donnaità discrétion, mais 
cela tient peut-être uniquement à ce que cette matière est infiniment 
trop aqueuse pour les moutons surtout, et il convient, je pense, comme 
pour les bêtes à cornes et a fortiori^ de leur donner avec cette nourri- 
ture aqueuse des matières solides qui renferment peu d'eau. 

A ce sujet, je crois devoir mentionner ici quelques observations d'un 
auteur belge, M. ])estaville,que j'ai déjà eu occasion de citer pour con^ 
battre des opinions étranges qu'il a émises, et détruire les préjugés 
auxquels elles pourraient avoir donné lieu. Voici ce que dit cet auteur 
dans an chapitre intitulé : Effbi nuisible destinasses dkaoUqttes livrées 
aux besHauœ, 

« Après avoir caractérisé l'alcool, il est à propos de signaler l'erreur 
singulière où sont tombés des distillateurs agricoles, qui, s'imaginant 
que plus les résidus des bouillées contiennent de parties spiritueuses 
phisce liquide est nutritif pour le bétail, interrompent la distillation 
pour laisser une quantité notable d'alcool dans le marc. Une réflexion 
2 9 
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bien simple les auraient détournés d*un procédé dont le résultat est tout 
différent de celui qu'ils se proposent. Certainement on exciterait, à bon 
droit, leur risée «i on leur disait que le genièvre^ est une excellente 
noiyriture pour le bétail. Cependant, la partie spiritueusè qui réside 
dans le marc, .n*est autre chose que du ^mi^^ étendu d eau. Aussi, 
n'est-ce pas cette substance, mais les particules de farine, de gruau sur- 
tout, et Tenveloppe du grain qui seule constituent la portion vraiment 
nutritive du marc. L'alcool que renferme ce résidu, nuit à Tengràis des 
bestiaux en altérant leur santé. En effet, lalcool est une substance brû- 
lante, qui irrite et enivre, rend le bétail mou, et sa chair désagréable 
et malsaine : c'est que Faction de Talcool sur l'économie animale est 
violente, et peut déterminer diverses maladies. Il n*est pas un artiste 
vétérinaire instruit , qui ne condamnera l'emploi des vinasses spiri- 
tueuses,pour l'alimentation du bétail. Peut-on ignorer, que destiné par 
la nature à se nourrir d'herbes, de fruits, en un mot de productions 
simples, le bétail ne peut pas plus être nourri de genièvre que d'épices? 

t( Loin donc de chercher à lengraisser au moyen de schlichs spiri- 
tueux, il est utile au contraire, de bien faire vaporiser cette partie 
volatile, et de mêler au liquide de la paille bâchée , des betteraves 
.ou des pommes de terre écrasées^ afin d'amoindrir, par cet intermède, 
l'effet corrodant de Talcool. » 

Où et dans quel pays M. Destaville a t-il pu trouver des distillateurs 
assez simples, j'allais même dire assez ignorants pour croire que l'alcool 
nourrissait les bétés, et d'après cette persuasion, laisser une partie dé 
ce principe volatil dans les résidus; mais il y a vingt ans que M. Desta- 
ville a écrit sur la matière, et à cette époque des erreurs si grossières 
pour nous n'étaient peut-être pas si manifestesjilors. Cependant j'ai tout 
lieu de croire que M. Destaville, ici comme ailleurs, a mal interprété 
l'idée des distillateurs agricoles de son époque, qui, je pense, voulaient 
dire, comme le prétendent encore un assez-grand nombre d'entre eux, 
que dans une distillerie agricole il n'est pas très-essentiel d'épuiser 
entièrement les matières féculentes soumises à la distillation,' par le 
motif que ce qui n'est pas transformé en alcool profite aux bêtes qui 
consomment les résidus. Or, en cela ils n'ont pas tout à fait tort, car 
les matières féculentes gommeuses et sucrées, sont bien nourris- 
santes (1), et ce qu'il en reste dans les résidus profite certainement aux 

(i) jM. Boustiiig^ull, dans son Traiié d'éùênomie rmraie, conteste aux sucre», 
fécales et à la fleilrioe la laculté de contribuer au développement de la graiese 
dans les animaui qui s*en nourrissent^ et il est bien possible que ces substance^ 
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bétes qui les mangeDi, pour?u qu'onles leur administre très-frais, c'est- 
à-dire en bon état de conservatian. 

Mais on a vu avec quelle promptitude ces matières-là changent de 
nalure^et le genre d altération qu'elles subissent transforme rapidement 
toutes matières féculentes , gommeuses et sucrées qu'elles renferment 
en acide acétique et en acide lactique. Or , d'après ce que j'ai dit plus 
haut, ces acides sont plus nuisibles qu'utiles pour la nutrition des bétes. 
Ce serait donc un très-mauvais calcul que de ne point s'attacher à épui- 
ser les matières féculentes' en vue d'obtenir un résidu plus substantiel 
pour les animaux. 

Dans l'alinéa qui précède j*ai parlé des résidus de la distillation des 
grains en nature, c'est â-dire où Ton soumet à la fermentation et à la 
bouillée la totalité des matières premières sur lesquelles on opère; car 
par la. méthode anglaise les résidus de la distillation des céréales sont 
sensiblement les mêmes que ceux des brasseries ; cependant ils sont 
généralement un peu plus riches que ces derniers en matières fécu- 
lentes. Ces résidus solides, salés, comprimés et mis à l'abri du contact de 
l'air se conservent assez bien, comme nous avons dit dans le 1*' volume 
au sujet des drèches de brasserie. 

llësMa* 4e la distiltetian tfe« pommes 4e ferre. 

Ces résidus ont une grande importance pour les distillateurs agro- 
nomes qui engraissent ou élèvent des bétes ; car lorsqu'on travaille ces 
tubercules d'après le procédé qui consiste d'abord à les faire cuire è la 
vapeur et puis à les écraser et à les soumettre ainsi è la f^mnentation 
et à la bouillée, le résidu frais, pour la nourriture des animaux, a une 
valeur de plus de moitié de celle des pommes de terre en nature dont 
il provient. Mais pour bien utiliser ce résidu de la distillation des 
pommes de terre il faut, comme pour les grains qu'on travaille par la 
méthode analogue, le faire consommer avant qu'il ait eu le temps 
de se refroidir, d'abord parce qu'ils s'altèrent aussi avec une grande 
facilité, et puis par le motif que les bétes ne les mangent plus avec le 
même plaisir , une fois qu'ils ont été refroidis; c'est là un fait reconnu 
par la plupart des distillateurs agronomes belges et allemands. 

Lorsqu'au lieu de cuire les pommes de terre et de les soumettre en 

ne conlribuenl ppint à la fermation des corps gras, ce qui ne les empêche point de 
nourrir les liétes ; mais cffeclÎTcment, comme dit fort bien ce sa vaiH auteur, elles 
ne sii£Bsent point pour les engraisser contenablement. 
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naUire A la diBiillalion , on les rApe pour en extraire la téenàt el 
traiter è part cette dernière, le résid» ou marc des pommes de terre 
râpées qui reste, a une valeur bien moins grande que dans le premier 
èas, et cela se confit fiicilement puisque par cette méthode Talbu- 
mine qui est la substance la plus nutrittte que raoferment ces tuber*- 
cules disparaît entièrement avec les eaux de lavage, et il ne reste en 
quelque sorte que le cellulose , matière inerte qui, A part le peu de 
fécule dont on ne peut Tépuiser entièrement, n*oflh*e rien d^assimilable 
pour les bètes. Aussi estimet-on généralement, en Allemagne et en 
Belgique, que les résidus de 900 kilog. de pommes de terre, d*après 
celte dernière méthode, ne valent point les résidus de 100 kilog. de 
tubercules traités par la méthode allemande c'est-A^ire par la cuisson 
et la distillation en nature. 

Voici cependant ce qu'on lit dans le traité de la pomme de terre de 
HM. Payen et Chevallier, page 95 : « La quantité de pulpe qui reste sur 
les tamis après Textraction de la fécule, par le rApage et le lavage, est de 
15 A 90 pour cent, A Tétat humide, représentant cinq A sept centièmes A 
Fétat sec et renfermant en fécule trois A cinq centièmes du poids des 
tubercules employés A Textraction de la fécule ; on voit que cette espèce 
de résidu que Ton a longtemps considéré comme du parenchyme sans 
valeur ooatient réellement presque autant de matières utiles que la 
pomme de terre entière (1), on doit donc se proposer de tirer encore 
bon parti du marc après Tavoir épuisé de la fécule libre. • 

Le moyen le plus simple et le plus généralement employé pour uti- 
liser le marc des pommes de terre lavé el épuisé de sa fécule libre, con- 
siste A le faire manger aux animaux tel qu'il est obtenu ; mais cette 
nourriture trop aqueuse et laxative est peu profitable ; elle devient plus 
saine et plus facile A être digérée lorsqu'elle est cuite A la vapeur après 
avoir été privée, par expression, de l'excès d'eau qu'elle renferme. 

M. Cadetde Vaux aconseillé de faire dessécherce résidu et de le réduire 
ensuite en farine, et c'est ce que j'ai fait pratiquer en grand dans une 
grande féculerie que j'avais été chargé d'organiser en 1840; mais on 
fut peu satisfait du résultat économique, par le motif que la dessicca- 
tion était trop coûteuse en main-d'œuvre et en combustible surtout. La 
farine obtenue par la mouture de ces résidus séchés sur une espèce de 



(i)Ce ré»idu reoferme encore beaucoap de fécule* cela est vrai, nui» les 
matières atotées el salines qne renferment ces tabereoWs ont prsaqiie enlîAre* 
menl été enlevas par les lavages, ce qm diminue considérablement son pouvoir 
nulrilif. 
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gmàà tooraille , était cepc^idaoi 4d 6 1/4 à 6 lyS p^iir cent du poids 
des pammea de leire rApé#6, et pe produit »*écoulait H^eez facUernoot au 
prix de 9 à 10 francs les 100 kilog. 

Ce produit ser?ait principalement i frauder les farines de tourteaux 
de Un avec lesquelles il a quelque ressemblaoce au eoup d^œil, mail 
il est bien loin d'être aussi nutritif. 

. On peut, dit M. Cadet de Vaux, mélanger cette farine à celle de fro- 
nmt pour iairo un pain do Miénsge un fêu bis, mais iris^nourrissanU 
Le même auteur assure avoir obtenu un pain savoureux susceptible de 
se conserver longtemps fr(iis, avec un mélange de deux parties de farine 
d'orge et une de farine des résidus en question. Gela est /ort possible, 
mais i coup sûr, ce pain devait être bien moins nutritif que celui de 
froment ou d*orge pure ; car Je le répète, ce résidu u*a qu*un bien faible 
pouvoir nutritif, et j'ajouterai que, d'après les résultats obtenus en 
grand et sous mes yeux, le résidu en question ne mérite pas une des- 
siccation, d'autant mieux qu'il se conserve assez bien en silot pendant 
tout rbiver. 

Soit qu'on râpe les betteraves pour en extraire le jus, comme je Tat 
conseillé à plusieurs distillateurs, soit qu'on fasse cuire ces racines et 
qu'on les écrase ensuite, les résidus ont une grande valeur pour la nour- 
riture des béies, surtout pour les vaches laitières dont ils augmentent 
la sécrétion du lait sans donner mauvais goût à ce précieux liquide, 
comme font les navets, les choux et même les pommes de terre crues, 

Le marc de betterave râpé et pressé, qui est égal i 10 ou 90 pour cent 
du poids de ces racines, quand il n'a point été lavé par une addition 
d'eau ou de vapeur vaut, i poids égal, autant sinon davantage que la 
betterave elle-même (1 ); et il se conserve fort bien pendant l'hiver quand 
on ne tarde point à le mettre en silot dans un terrain sec, imperméable 
et frais, surtout si l'on a soin .de bien le tasser et de le saler un peu, ce 
qui est d'ailleurs très-profitable aux animaux. 

(i) D*après SebeMweiler , U valeur du mare de betterave serait bien plus 
grande que celle de cette racine ; car dans son tableau des ëquiTal<*nts des dif* 
férents foarrtiges, il admet que 175 kilog.de marc équivalent à 100 de foin, Uadis 
que diaprés lememeauteur.il fant 275 kilog.de betteraves pour remplacer 
lOO kilog. de bon foin ; mais cela me parait itre use erreur qui résulte sans 
doute de ce cfue les betteraves à sucre, dont provient le marc, sont bien plus 
ricbes en sucre, en sels et en albumine, que les beUeraves qu*on donne aux ani- 
maux et que probablement Ton aura pris pour terme de comparaison. 
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Quand on traite les belterayea par le procédé de cuisson, les résMus 
qui sont alors à Tétai de bouillie claire ne peuvent plus être conservés, 
pas plus que ceux des pommes de terre cuites et des grains fermentes 
et distillés en nature : il faut donc les faire consommer au fur et k 
mesure qu'on les obtient, sans quoi cette matière n*est plus propre 
qu*è jeter sur le fumier. 

llësMa* «• 1» distUlMtoM 4m mélMMiM «• UmttmwmvB* 



Les mélasses de betterave, quand on les distille seules, donnent des 
vinasses impropres à la nourriture des animaux. Dans la plupart des 
grandes distilleries de mélasses en France et en Allemagne, on extrait 
des vinasses les sels de potasse et de soude, quelles renferment en assez 
grande proportion pour motiver un traitement spécial. Pour cela on 
les concentre, puis on les évapore à siccité, après quoi on calcine le 
résidu solide qui reste à Tétat de salin brut. 

M. Dubrunfaut a reconnu que 100 kilog. de mélasse peuvent donner 
en moyenne 10 à 13 kilog. de résidu salin, très-riche en alcali. D'après 
les expériences de cet auteur, les sels provenant de Tincinération de 
ces vinasses renferment pour 100 parties : 

7 à 11 de sulfate de potasse, 
17 à SO de chlorure de potassium, 
97 à 45 de carbonate de potasse, 
38 à 84 de carbonate de soude et quelques centièmes 
de cyanure de potassium. De toutes ces matières, il n'y a guère que 1^ 
(carbonates de potasse et de soude qui aient de Timporlance. 

Pour extraire avec économie la potasse et la soude des vinasses de 
betteraves on n*étend communénient la mélasse qu'à 10 ou 13 degrés 
Beaumé , ou si on Fétend davantage on fait servir les vinasses au lieu 
d'eau pour abaisser la densité au degré voulu, La vinasse ainsi concen- 
trée par la distillation même est plus promptement évaporée à siccité; 
et le résidu solide ou pâteux est ensuite calciné au rouge dans des fours 
à réverbère. Le produit brut ainsi préparé est livré au commerce ou 
redissous dans Teau pour être épuré par la cristallisation. 

Voici d'après M. Payen (1) comment s'opère ce travail en France : 
< On évapore les vinasses dans des chaudières plates disposées et éta- 
gées à la suite les unes des autres, comme dans le système de concen- 
tration des solutions de soude. La vinasse passe successivement de la 
chaudière la plus éloignée du foyer dans les chaudières à la suite, se 
(f) Précis de chimie industrielle par M. Payen, page 504. 
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cooeoBire gradoellemeiH el arrî?e dans les dernières chaudières à uue 
deiMité de 30 à 53 degrés Beaumé. Dans cet état on la fait couler à 
deux ou trois reprises dans des fours à réverbère, chauiTés d avance à la 
température rouge; ce liquide, renferinanl encore des traces de sucre 
et diverses substances organiques, s'enflamme îmmédialemenl en se 
boursouflant beaucoup. Ce senties prodi|itsde celte combustion qui 
s étendent sous la série des chaudières et délerminenl la concentration 
de» visasses. On agile presque continuellement la matière par les portes 
latérales du four, afin de renouveler les surfaces, de faciliter le dégage- 
ment et Tinflammation des gaz. La matière se charbonne, devient 
poreuse, pulvérulente; bientôt elle nedégage presque plus de gaz inflam- 
mableset reste incandescenteà la températuredu rouge cerise ; alors les 
acides organiques unis à la soude et à la polasse se sont brûlés, laissant 
des carbonate^ de ces deux bases. C'est alors le moment favorable pour 
retirer la matière du four ; si Ton attendait plus longtemps, le charbon 
divisé qu elle recèle brûlerait et les matières salines entreraient eu 
fusion, puis se prendraient en masse compacte par le refroidissement, 
et le lessivage en deviendrait très-difiBcile. Cet inconvénient se présente 
quelquefois lorsque la substance charbonneuse est mise en tas avant 
d'être suffisamment refroidie dans les caisses en tôle où on la verse 
pour la refroidir et la mettre en pains, n 

Le lessivage se fait d'une manière méthodique qui permet de bien 
épuiser les marcs et d'obtenir un degré de densité élevé. Les solutions 
alcalines marquant environ 18 degrés sont évaporées jusqu'à 35.degrés, 
puiâ entreposées dans un bassin en tôle ou elles laissent précipiter une 
grande partie du sulfate de potasse ; on décante alors le liquide , et Ton 
reprend Tévaporatibn que l'on pousse jusqu'à 40 degrés pour laisser 
encore refroidir dans un bassin et éliminer par cristallisation une 
grande partie du chlorure de potassium, auquel il se mêle, vers la fin, 
des cristaux de carbonate double de soude et de potasse; enfin on 
réduit en salin (1) le Uquide décanté contenant presque tout le car- 
bonate de potasse. Ce salin a une teinte brune que Ton fait disparaître 
en le torréfiant dans un four à réverbère, à uue température ménagée. 
Le t6ur de main qui donne le dernier degré de blancheur à cq salin 
consiste à l'enfunier en jetant de la houille sur le foyer, puis à laisser 
brûler, dès que la fumée cesse, le léger dépôt de noir de fumée sur le 
salin qui disparaît. Dès lors on le retire aussitôt sur une plaque en fonte, 
on le laisse refroidir, puis on l'embarrille dans des futailles à potasse. 

(1) Cest-à-dire qu'on évapore jusqu'à siccilé parfaite. 
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Quant «usulble de potasse et au chlorure de poUasiun^on les épure ea 
les layanl i courte eau; ou les lait ensuite égouiter et sédier, après 
quoi on les li?je au comnierce. 1^000 kilog. de mélMaes de bettera?e 
doDoentpar ce procédé 100 à llOkileg. de potasse marquant de 60 
à 64<»9 et 30 à 40 kll<^. de sulfate de potasse et de chlorure de poUssium* 
Les opérations dont nous^fenons de parler quoique asseï simples en 
elles-mémeé, ne sont cependant pratiquées et praticables que dans le» 
grandes usines, oà Ton ne sait autrement utiliser ces résidus; c*est 
qu en effet leitraction de la potasse des vinasses en question, demande 
beaucoup de main-d'œuyre et pas mal de combustible, puis ces rendus 
peuvent être fort bien utilisés conmie engrais. Ton n*aurait pour cela 
qu'à les verser dans de grandes fosses i fumier, on rendrait ainsi au sol les 
différents sels qu'on lui a enlevés ; je pense même que c'est là le meil- 
leur em{d<» qu'en puissent fiiire les distillateurs agronomes, quand ces 
vinasses ne renferment point de matières solides provenant de mélanges 
de grains ou de pommes de terre ; car, dans ce dernier cas elles sont plus 
ou moins bonnes pour la nourriture des porcs et des bétes à cornes. 

VUmMnm «• lu dUsiiUiiitMi «m WtpmÈtm. 

Les résidus de la distillation des p(mimes,raisin8 et marcs de ces fruits 
sont aussi plus ou moins propres à la nourriture des animaon. Le mare 
de pomme a une puissance nutritive qui équivaut k peu près à ceHe 
des ponunes de terre, puisque on estime que 9S0 kilog. de ce niarc éqoi* 
valent i 100 kilog. de foin, et Ton pense qu'il faut 500 kilog. de OAarc 
de raisins pour représenter la même proportion de fourrage. Mais 
comme ces résidus se conservent diflBcilem^it et qu'on peut rarement 
les faire consommer au fur et à mesure qu'on les obtient, il en résulte 
qu'on n'emploie guère ces matières que pour faire du fumier ou des 
engrais, ce à quoi ils sont très^ropres notamment les marcs de raisin, 
lesquels renfermant beaucoup de potasse conviennent particulièrement 
pour restituer i la vigne une partie des oiatières salines qu*on lui 
enlève à chaque récolte. 

Cependant je crois que ces résidus et plus particulièrement les marcs 
de pommes, qu'aiment beaucoup la plupart des animaux, seraient plus 
utilement employés si on les foisait consommer par les bêtes; car elles 
ne produisent que des engrais médiocres; mais comme on ne peut 
généralement les faire consommer au for et 4 mesure de la récolte qui 
se fait en fort peu de jours, on devrait pour cela les dessécher i Taif 
libre ou mieux sur des tourailles. 
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Ito la reetilleatioii. 

Gomme nous atons va, a?ec la plupart dea appareila diatillaloires 
les produits de la première distillation sont souvent trop Taibles etbien 
rarement assez purs pour les besoins du commerce; avant de les livrer 
à la consommation, on doit.d^c leur faire subir une seconde et sou- 
vent une troisièaie opération. En termes de Tart on nomme rectifio»- 
tion simple ou première rectification, la distillation du fleguie ou du 
premier produit obtenu, et rectification double ou dwi^ièine rectifiea-r 
tion, la distillation des produits qui ont déjà subi une rectificalioa* 

Ces opérations n*ont pas toujours pour unique but de concentrer Tal- 
cool. La plupart du temps, eoieff^ cet opén^oos qu*oa désigne sous 
le nom de rectification, ont non-seulement pour but de concentrer les 
produite mais encore de les pui^ifier, en éliminant de plus en plus les 
builet essentielles qui accompagnent ees produits et leur communi* 
quent souvent des goûts et des odeurs désagréables, dont il importe 
soiivent beaucoup de se débarrasser pour les liquides alcooliques des- 
tinés à la consommation de bouche, surtout quand ils doivent servir 
à préparer, des liqueurs fines. 

L*alcool tel que le réclame le conunerce pour la consommation de 
bowbe et les besoins des arts, «est toujours plus ou moins mélangé 
d'eau; de là les diflTérents noms qu'il reçoit dans le commerce et dans 
rîadustrie selon son degré de spirituosité, son origine et sa nature. Les 
mélanges d'eau et d'alcool sont mesurés d'une manière très-exacte au 
moyen de difiérents aréomètres dont /indique un peu plus loin les gra- 
duations et les manières de s'en servir. 

. C'est par les degrés aréomélriques qu'on désigne communément 
les esprits ou alcools concentrés; cependant il est quelques dénomina^ 
ticyns arbitraires qu'il peut être utile de mentionner ici en indiquant en 
même temps leur signification. 

Ainsi on nomme pretwe de HoUande le mélange d'eau et d'alcool qui 
marque 10 degrés des Pays-Bas où 19 à l'aréomètre Cartier. En partant 
de ce point qui est le plus faible degré de concentration auquel se trou- 
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yent dans le commerce les différenU produits alcooliques, on rencontre 
d*abord le produit qu*on nomme cinq six et qu*on désigne par les 
chiffre 5/6, parce que ce produit mélangé avec un sixième d*eau donne de 
lalcool à 19 degrés Cartier. Le second pràdûita un degré de concentra- 
tion qui correspond sensiblementà 93 degrés Cartier. Cependant aujour- 
d'hui les bouilleurs ou brûleurs, comme on nomme communément 
les distillateurs de vin en France, évitent de donner 92 degrés centigra- 
des à leurs 5/6 parce que Fadministration des impositions indirectes pré* 
lève un droit plus fort sur Talcool à 99 degrés qu*à 91 1/9 et 91 3/4; aussr 
ce sont là les degrés que marquent communément les meilleures eaux- 
de vie de France. 

Le 5/6 est la concentration la plus élevée qu'on donne aux liquides 
destioés à être bus en nature, ils portent aussi, jusque-là, le nom dVati- 
âe-viê. Passé ce titre on les désigne sous les termes génériques d'espriis 
ou d'aleools^ qui se subdivisent comme suit. L*esprit le plus faible, 
c'esl-à-dire celui qui renferme le plus d'eau est le 4/5, alcool qui mélangé 
avec 1/5 d'eau donne la preuve de Hollande, 19 degrés Cartier : cet 
esprit mêftque 93 degrés Cartier ; on le désignait encore autrefois sous 
le nom de preuve d'huile, parce que l'huile qui surnage sur l'eau, en 
vertu de sa légèreté, a le même poids que l'alcool à 93 degrés Cartier, 
et qne par conséquent à ce degré, l'huile cesse de rester à sa surface 
et peut se mêler avec lui. Vient ensuite le 3/4 qui correspond à 98 1/9 
degrés Cartier ; puis le 9/3 qui correspond à 97 ; puis le 5/5 qui marque 
99 degrés Cartier; le 4/7 qui a SO d^;rés Cartier, le 5/9 qui a 31 degrés 
Cartier; le 6/11 qui a 39 degrés Cartier; le 3/6 qui correspond à 
33 degrés ; I j 3/7 à 35, le 3/8 à 38 et le 3,'9 à 49 degrés Cartier. 

De toutes ces espèces d'alcools, comme il est dit dans le traité de 
M. Dubrunfaut, dont j'ai extrait ces dernières lignes, il n'y a guère que 
le trois-six (5/6) que l'on fasse encore aujourd'hui, ou du moins qui 
soit très-répandu dans le commerce; mais il arrive parfois que le 5/6 
marque un peu plus de 33 et souvent un peu moins; son degré varie 
entre'59 et 34 Cartier, parfois même il ne marque que 31 1/9. 

Ainsi dans le cours de ce traité je ne désignerai sous le'nom d'eau-de- 
vie ou de genièvres^ que les boissons alcooliques marquant 90 à 99 
degrés Cartier au plus et 18 à 19 au moins, et sous le nom d'esprit tout 
alcool marquant 31 degrés et au-dessus. 

Au sujet des appareils spéciaux dont on se sert généralement dans 
les grandes distilleries et qu'on désigne sous le nom de rectificateurs, 
on a déjà vu sur quel priucipe repose la concentration des produits 
alcooliques, j'ai même donné un tableau qui indiqué les températures 
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A ébulUtion des différent liquides alcooliques correspondant aux diAîé- 
reots degrés de spiriluosité de ce liquide. La coDcentràtion de Talcooï 
repose donc sur là différeoce de la température d*ébulIilion de ce 
liquide et de Teau, qui ont lieu rospectiyeinent à 77 et à 100 degrés 
centigrades* 

Pour faire subir aux produits alcooliques non une simple concentra- 
tion, mais une véritable reclificalioo, c*est-à-dire une épuration appro- 
priée aux matières §ur lesquelles on opère et aux usages auxquels On 
destine les produits, c'est, encore sur les différences de température 
d'ébullition de Talcool, de Teau et des huiles essentielles qu'est basée 
Topération; et quoique les huiles n'entrent en ébullition qu'à 140 à 
i80 d^és centigrades, il faut opérer la distillation avec beaucoup de 
ménagements pour éviter que les vapeurs d'alcool et d'eau n'entraînent 
mécaniquement ces huiles si odorantes. 

Lorsqu'il s'agit tout simplement de concentrer l'alcool, on peut fort 
«bien et sans grand inconvénient employer un alambic à feu nu avec ou 
sans chauft^e-vin. Toutefois quand on veut obtenir de l'alcool concentré 
du 5/6 par exemple, et à plus fSrte raison de l'alcool à 90 centièmes, il 
est très-avantageux d'employer un appareil recUficateur, sans quoi on 
devrait diviser les produits et leur faire subir une seconde et souvent 
une troisième rectification, ce qui serait fort dispendieux tant en main- 
d'œuvre qu'en combustible et causerait des déchets plus considérables 
qu'une simple concentration qui donne du premier coup le degré voulu; 
et Ton y parvient au moyen des appareils dont je donne les plans et la 
description à la fin de ce volume. Pour bien comprendre le jeu et les 
avantages que ces appareils offrent pour la rectification, on n'a qu'à lire 
attentivement les légendes descriptives des planches 4 et 5 avec les figures 
sous les yeux. En décrivant ces appareils dans les légendes, je parlerai 
en même temps des résultats économiques qu'ils offrent dans la recti* 
fication comme dans la concentration simple des produits alcooliques. 

AIaislaconcentration,avons-nous dit,n'est pas généralement l'unique 
objet de la rectification proprement dite. Par cette opération l'on se 
propose aussi ordinairement d'améliorer le goût des produits alcooli- 
ques en séparant les matières étrangères ; or, quelles sont les matières 
étrangères qui accompagnent Talcool dans une première distillation? 
Il ne peut y avoir que de l'eau, des huiles essentielles, des traces de 
principes éthérés qui peuvent préexister dans la matière ou se former 
pendant la distillation, et dés traces de différents acides organiques 
qui, à la faveur d*une distillation rapide accompagnent les vapeurs 
alcooliques. , 
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Les dtfTérenU principes éthérés qui accompagnent parfois ralcool 
sonl plus Yolatik que lui et passent avec les premiers produits; quant 
aux huiles essentielles et aux acides organiques ils n'entrent en vapeur 
qu'à^une température bien plus élevée que celle de Tébullition de 
raloool et de Teau; mais comme nous avons vu plus haut, Taction méca* 
nique des vapeurs qui se dégagent avec une grande vitesse et en abon- 
dance est la cause ihimédiate de la présence de ces principes dans les 
produits de la première et souvent de la seconde distillation ; mais la 
température en dilatant ces corps les prédispose à cette espèce de dis» 
tillation physique et mécanique à la fois. 

D'après cela, on devrait conclure que les huiles essentielles se vapo* 
risent d'autant plus facilement que les liquides alcooliques sont moins 
spiritueux, puisque la température d*ébullition est d'autant (Ans élevée 
queledegréde spirituosité est plus faible, et cela eèt exact, mais jusqu'i 
un certain point seulement. En eifet, Talcool ayant une grande affinité 
pour les huiles essentielles lorsqu'il est concentré, et comme à cet état 
il les dissout en assez forte proportion et forme une espèce de combinaison, 
connue sous le noniiïaleoolaty cet étal d'union Intime favorise singu- 
lièrement la distillation des huiles essentielles. C'est ainsi que l'eau de 
Cologne qui renferme une grande quantité d'huiles essentielles diverses, 
passe entièrement à la distillation sans changer de nature, tandis que 
si on retend de six i huit fois son volume d'eau avant 4e la soumettre 
à la distillation, et qu'on arrête l'opération quand on a distillé le quart 
ou le tiers du mélange, la presque totalité de l'alcool que renferme le 
liquide aura passé à la distillation , et la presque totalité des huiles 
essentielles se trouveront dans la oucurbite où elles se réuniront à la 
surface de l'eau (1). 

Lorsqu'on étend l'eau de Cologne, ce liquide spiritueux, comme oo 
sait, devient d'un aspect laiteux, or que se passe-t-il dans cette opéra* 
tion ? l'alcool ayant encore plus d'affinilé pour l'eau que pour les huiles 
essentielles, se sépare de ces dernières pour s'unir à l'eau et les huiles 
devenues libres se trouvant dans un grand état de division dans l'eau, 
lui donnent cet aspect laiteux qu'on désigne communément sous le 
nom de'laitvirginaL Or ce qui a lieu pour l'eau de Cologne arrive aussi, 



(1) 11 en «erail de même pour tous les esprits fortemeol aromaiif]aet qu'on 
oblienl géiiéralemeul en soumettant à la tlislillalion de lalcool dans lequel on a 
mis infuser des aromates. L^eau de Cologne est elle-même un esprit composé 
forlement aromatique, que J'ai choisi pour eierople parce qu*il est le plus connu 
de tout le monde. 
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mais d'une laanière mains sensible à r<siL, wx eauz*de-Yie et liquides 
alcooliques assez concentrés pour dissoudre les huiles essentielles qu'ils 
renferment. Et avec la plupart des appareils distillatoires un grand 
nombre de produits alcooliques qui proTiennenX d'une première distil- 
lation simple, contiennent assez d'huiles essentielles pour leur donner 
Tarôme ou la mauvaise odeur qui les caractérise. 

11. Euokdl est le premier chimiste qui ait reconnu la présence d'une 
huite essentielle dans les eaux-de-?ie, et spécialement dans celles qui 
proiFîennent des marcs de yendange dont nous avons déjà parlé. Les 
eaux-devie de grains, de fécule, de mélasses et de bettera?6s en renfer^ 
menjt aussi des quantités sufBsantes pour leur communiquer un goût 
fort désagréable ; mais plusieurs de ces huiles aont si odorantes qu'il 
suffit d'une goutte pour infecter un baril de la meilleure eau-de-vie. 

Aubergier a constaté que les huiles qpi donnent un goût désagréable 
aux eaux-de-?ie de marc de raisin , proviennent des pdlicules des 
grains, et cet auteur a étendu ses observations aux eaux-^e-vie fournies 
jpar divers fruits, telles que les pommes, les poires, les prunes , Im 
pèches, etc. ; il pense que dépouillés de leurs peaux , ces divers fruits 
donneraient des alcools exempts du goût caractéristique qu'ils conser- 
vent quand on fait fermenter ensemble la totalité de ces fruits. 

Les eaux-de*vie de grains empruntent aussi la majeure partie de 
leurs mauvais goûts aux enveloppes de ces graines; mais quelle que soit 
l'origine de ces odeurs, les eaux-de-vie et alcools par des rectifications 
bien conduites et suffisamment répétées se dépouillent entièrement de 
tous ces produits accidentels : il en résulte qui si l'on a intérêt à 
ménager l'arûme^ou bouquet naturel de certaines eaux-de-vie, il 
importe de ne pas les distiller dans des appareils k rectification qui 
fassent repasser la majeure partie des vapeurs condensées, dans la cucur- 
bite ou la colonne distillatoiire de l'appareil. Dans ce cas, l'alambic à 
distillation simple est souvent préférable aux appareils économiques les 
mieux combinés. Mais il est souvent utile d'éliminer toutes les essences 
et odeurs, même celles qui ne sont point désagréables, pour préparer 
des liqueurs fines ayant un arôme spécial et délicat. Dans ce dernier cas 
leë appareils économiques à rectificateur sont très-convenables et bien 
préférables aux appareils à distillation simple, par le motif qu'indé- 
pendamment de l'économie de main-d'œuvre et de combustible, ils 
donnent des produits mieux dépouillés de tout arème particulier, puis 
l'on obtient du premier coup le degré voulu de spirituosité. 

Un grand nombre de distillateurs de vins et de petits distillateurs de 
grains qui livrent directement leurs produits à la consommation pour 
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èVre bus en ûalure donnent encore la préférence aux appareils à distil- 
lation simple, par le motif, diéenl-ils^ que leurs eaux-de-vie ont un goût 
plus agréable qu avec les appareils continus; et ceux qui préparent des 
qualités spéciales et renommées d*eau-de-yie n*ont pas tout à fait tort; 
car indépendamment des considérations qui précèdent les appareils de 
rectification spéciaux qu'on nommesouvent continus quoi qu*on les fasse 
fonctionner généralement par intermittence pour la rectification, sont 
généralement compliqués de forme et difficile è laver et à entretenir 
en bon état , ce qui est un inconvénient plus grave que le pensent la 
plupart des distillateurs et des auteurs qui ont traité ce sujet. En 
effet, comme très-souvent il est impossible de rétamer les différentes 
parties de ces appareils qiië bien des chaudronniers ne prennent même 
pas It soin d'élamer du tout, et comme d ailleurs Tétamage ordinaire ne 
dure pas ti*ès4oDgtemps, il en résulte que la plupart du temps les pro- 
duits de la distillation sont directement en contact avec de grandes sur- 
faces en cuivre qui soumises alternativement à Faction de Fair et des 
i{apeursalcooliqueslesquelIessotitsouventplusou moins acides, donnent 
une odeur et une saveur cuivreuses fort désagréables et qui même pour- 
raient devenir nuisibles à la santé des consommateurs si Ton n avait pas 
soin de repasser les premiers produits dans une nouvelle opération. Et 
malgré cette précaution, qu'on a généralement partout parce quelle 
est nécessaire pour la qualité des produits , les seconds produits de la 
rectification provenant d'appareils qui ont été seulement un jour sans 
servir, contractent un goût désagréable si l'appareil n*est parfaitement 
étamé, quelque soin qu on ait d ailleurs de les laver préalablement. 

Des appareils de rectification non étamés ou mal étamés et mal 
entretenus, donnent non-seulement un mauvais goût et une mauvaise 
odeur aux produits, mais encore peuvent rendreces produits dangereux 
c'est-à-dire nuisibles à la santé des consommateurs ; car la saveur et 
lodeur cuivreuses sont dues è la présence de quelques traces de cuivre 
en dissolution ; or, toutes les solutions cuivreuses sont des poisons. Mais, 
m'ont dit un grand nombre de distillateurs belges et allemands, qui 
presque tous emploient des appareils non étamés : comment peut-il se 
faire que les produits de la rectification renferment une odeur et même 
des traces de cuivre car, ces produits ne sont pas acides ! Mais c'est 
une erreur: ces produits sont souvent plus ou moins acides, et cela n'est 
pas étonnant puisque l'alcool faible se transforme si rapidement en 
acide acétique que les vinaigriers en moins de 34 heures transforment 
l'alcool en vinaigre: et d'ailleurs les produits ne seraient-ils point acides, 
s'ils coulent sur du cuivre oxidé ils contractent plus ou moins l'odeur 
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nauséabonde semblable à ceHe du cuivre cbauffèet frolté. Pour ces 
motifs je ne saurais trop recommander aux distillateurs de n'em^j/er 
pour la rectification surtout, que des appa[reils parfeitemeut étamés et 
dont toutes les parties ou les vapeurs qui se condensent puissent se 
laver très-facilement, et ItMrsqu'on a été quelque temps sans travailler 
de ne jamais négliger, avant de commencer une nouvelle série d'opé- 
rations, de bien laver à Teau bouillante ou à la vapeur, toutes les parties 
du système de condensation de lappareil. 

Dans un grand nombre de distilleries agricoles (1), on n*a souvent 
qu*un alambic qui sert alternativement à la distillation des matières 
fermentées et à la rectification des premiers produits alcooliques. 
Dans ce cas très^éfavorable, comme il est facile de comprendre d*après 
oé qui vient d'être dit, avant de procéder aux r<€tifications, les lavages 
préalables de toutes les parties de Tappareil sont d autant plusnéces- 
saires que la première distillation étant ordinal rendent assez tumul- 
tueuse, du moins par la distillation des grains en nature, que souvent 
de petites quantités de matières premières, ou tout au moins d'acide 
acétique accompagnent les vapeurs alcooliques, et passent avec dans 
les serpentins ou appareils de condensation. G*esl en effet ce que j'ai 
remarqué plusieurs ibis dans différentes distilleries, et la preuve que 
cela n'est pas rare, du moins en Belgique, pour la distillation des grains, 
c'*est que dans un grand nombre de distilleries* le flegme est souvent 
troublé, et que presque toujours le premier produit est acide; or, il 
n'en faut pas davantage pour empoisonny les produits , c'est-à-dire 
pour dissoudre l'oxide de cuivre et provoquer la formation. du vert-de- 
^is dès qu'on cesse de travailler. 

D'après ce que je viens de dire, l'on doit comprendre qu'il faut, 
autant que possible, ne point se servir du même alambic pour distiller 
les matières premières et rectifier les flegmes, et ne point faire usage, 
pour la rectification surtout, d'appareils difficiles à nettoyer à l'inté- 
rieur. 

Pour la rectification des flegmes ou premiers produits de la distilla- 
tion des matières fermentées, voici comment on opère généralement 
avec les appareils simples. Après avoir bien lavé à l'eau bouillante toutes 
les parties intérieures de l'appareil,, on charge modérément la cucur- 
bite et l'on procède à la distillation comme à l'ordinaire, en ayant 
soin de bien ménager le feu de manière que l'ébullilion soit lente, 

(i) En Belgique, toutes les distilleries agricoles sont daosce cas^ comme il 
résulte de la législation belge, qu*on verra plus loio. 
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douce^ mais cootieue.les premiers produits de h distillation, qui i^o* 
ferment souTent des traces de principes étbérés phis volatils qae Tal* 
oool et qui, comme on a vu plus haut^ont [M'esque toujours une odeur 
et une saveur cuivreuses (1), lorsque les appareils ne sont pas élamés 
et malpropres; ces premiers produits, plus ou moins impurs sont tou* 
jours infectés d'une odeur dite d'empyreume, et mis de o6té pour 
revenir dans la cuourbite à une opération subséquente. Les produits 
suivants sont généralement propres i être livrés à la consommation, 
et sont À cet effet recueillis dans un même vaisseau spécial tant que 
le degré de spirituosité est jugé suiBsant pour obtenir le degré moyen 
de densité voulue. 

On continue à pousser la distillation jusqu'à ce que le liquide distillé 
ne marque plus rien à lalcoomètre, c'est-à-dire jusqu'à ce que le résidu 
aqueux soit entièrement épuisé d'alcool. Il conviendrait cependant de 
retirer de l'alambic le résidu aqueux sans l'épuiser jusqu'aux der- 
lûères traces d'alcool par une distillation poussée trop loin, car les der- 
nières portions distillées contiennent d'autant plus d'huiles essentielles 
entraînées par la vapeur, que la température de l'ébuUition est plus 
prolongée et plus élevée, et par conséquent que ces dernières sont 
moins spiritueuses, conune nous avons dit plus haut. Sous le rapport 
de la qualité des produits, il convient donc de ne pas trop prolonger 
l'opération, comme aussi de ne pas la pousser trop vivement vers la fin, 
comme le font beaucoup de distillateurs qui pressent la distillation dès 
que le degré de spirituosîfé des produits n'est pas suffisant pour le 
recueillir dans la cuve ou citerne de mélange (d). 

Les premiers et les derniers produits de chaque opération coulent 
directement, ou sont versés dans la citerne ou vaisseau qui renfmme 
le flegme ou autres produits qui doivent subir une rectification nou- 
velle. Quelques distillateurs cependant, surtout pour les eaux de vie de 
fécule de pommes de terre, de mélasses et de betteraves recueillent i 
part le premier produit et y mélangent de l'acide sulfurique pour le 

(i) Le cuivre par le frottement et la cbaleur développe une odeor qui res» 
temble beaucoup à celle que les dUtillateura désîgneot communément tout le 
Dom â^tmpyteumêy et qui est ordinairement lrès>forte dans les premiers produite 
de U distillation 5 îJ est même très-probable que cette odeur aaMéaboade est d& 
au cuivre oxidé. 

(3) Dans divers pays on désigne ainsi le vaisseau dans lequel on recueille les 
seconds produits de plusieurs rectifications, par le motif que c*est là que s'o- 
pèrent les mélanfes de ces divers produits pour obtenir la deasité moyenne 
voulue. 



Digftized by 



Google 



- 149 -- 

Terser directement ensuite dw8 la cucurbite de 1 opération suivante. Je 
parlerai plus loin de ce procédé particulier, malheureusement trop 
vulgaire et trop répandu, car, comme on verra, il n^est pas sans offrir 
quelque danger pour la santé des consommateurs quand il n'est pas 
appliqué avec discernement et par des hommes vigilants. 

La méthode générale que je viens dexposer sommairement est 
encore usitée dans la plupart des disUileries allemandes, anglaises, 
belges et hollandaises ; mais dans la plupart des grandes distilleries 
belges, anglaises et françaises on fait ces opérations dans des appareils 
économiques munis de rectificateurs qui donnent généralement des 
produits plus purs et offrent {avantage de consommer beaucoup moins 
de combustible ; cependant parfois ils nuisent à la qualité des produits, 
en les dépouillant trop bien de leur arôme ou bouquet naturel qu*on 
tient à conserver pour certaines eaux-de-vie. 

Les alambics de rectification chauffés au bain-marie où à la vapeur 
donnent, toutes choses égales d ailleurs, des produits plus purs que 
ceux à feu nu, par le motif que leur mode de chauffage est plus doux, 
mieux gradué et plus régulier que celui de ces derniers, quelque soit 
d'ailleurs le combustible qu'on emploie à cet effet. 

Quant aux appareils économiques à rectificateurs, on ne les fait jamais 
fonctionner d'une manière continue quand on veut rectifier des pro- 
duits qui doivent être bus en nature, à moins que les matières fermeu- 
tées n aient d elles-mêmes aucun mauvais goût ni mauvaise odeur, et 
cela par le motif qu'en fonctionnant de la sorte ces appareils sont fort 
peu convenables pour purifier leur goût. Et cela se conçoit lacilement 
si Ton réfléchit qu avec ces appareils les derniers et les premiers produits 
de la distillation se mélangent aux produits secondaires qui senties plus 
purs. Ces appareils très-économiques en combustible, surtout lorsqu'ils 
fonctionnent d'une manière continue sont convenables pour la recti- 
fication des esprits destinés à Téclairage ou à des usages autres qu'à 
la boisson. Mais on évite en grande partie les inconvénients inhérents 
aux appareils conliutis en les faisant fonctionner comme les appareils 
ordinaires li chauffe-vin, c'esl-â-dire par intermittence, comme cela se 
pratique généralement lorsqu'on se sert de ces appareils pour la rectifi- 
cation des eaux-de-vie et esprits destinés à la consommation de bouche. 

Lorsqu'on opère une première distillation de matières fermentées 
dans des appareils à distillation simple, le produit de cette opération u est 
guère,ea volume,.que d'un cinquième ou d'un quart au plus de la masse 
soumise k i'ébuUiiion. Avec les mêmes appareils^ le produit d'une rec- 
tification simple, est ordinairement ^al aux deux cinquièmes ou au 

2 10 
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fiers, et celui d'une rectification double aux deux tiers ou aux trois cio* 
quièmes du liquide à rectifier. Aiosi, en supposant que pour ces diCTé- 
renles opérations on emploie des appareils intermittents d'une même 
capacité, on réunit pour faire une première rectification le résultat de 
trois ou quatre bouiilées; et pour une seconde rectification on réimit 
les produits de deux rectifications simples. 

Quand on emploie des appareils économiques, c'est-à-dire à distilla- 
tion multiple, comme les appareils à colonne, les quantités de liquider 
qui passent à la distillation doivent être bien moins considérables puis- 
qu'on peut obtenir du premier coup un degré de spirituosité très élevé. 
C'est ainsi qu'avec lappareil Derosne représenté fig. 1, pi. i on épuise 
parfaitement les matières fermentées en obtenant du premier coup le 
degré alcoométrique voulu. 

Avec ces appareils perfectionnés convient-il en opérant la bouillée des 
matières fermentées, d'obtenir des produits alcooliques très-concentrés 
ou bien des produits faibles? Qu'est-ce qui vaut le mieux pour la qualité 
des produits? La question que je viens de poser et qui m'a été posée par 
plusieurs distillateurs est complexe, et la réponse doit l'être aussi; car 
il n'en est pas de même pour les difiérents produits' qu'on veut rectifier. 
Les uns sont bons de leur nature et ne demandent souvent qu'une con- 
centration, tandis que d'autres sont mauvais et leur goût et leur odeur 
doivent être purifiés. Dans le premier cas on ne doit jamais dépasser le 
degré de spirituosité voulu dans le produit final à préparer; tandis que 
s'il s'agit de désinfecter un produit alcoolique, il y a toujours avantage à 
obtenir un degré de spii'ituosité très-éleyé pour mieux le dépouiller des 
odeurs étrangères ; mais pour bien opérer sa rectification on doit ensuite 
l'étendre suffisamment d'eau pour précipiter les huiles essentielles qu1I 
peut encore renfermer, puis opérer très-lentement la distillation. 

Les rectifications proprement dites, c'est-à-dire les opérations qui ont 
pour but d'épurer le goût des produits, par les motifs que nous avons 
déjà exposés, demandent proportionnellement plus de temps que les 
bouiilées. Et toutes choses égales d'ailleurs, une seconde rectification 
demande plus de temps qu'une simple ou première rectification. 

Voici les termes moyens de la durée de ces opérations dans des alam- 
bics à distillation simple à feu nu. 

Capacité de l'alambic. Rectification simple. Id. double. 
4 hectolitres. ... 3 à 5 heures. . . 3 à 4 heures. 
8 « ;... 4à8 «...Gà? » 

12 « . . . . 6à7 «... 9àl0 » 
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16 hectolitres. . 7 1/9 à 8 heures. . . 12 à 15 heures. 
80 «... 81/8à9 « ... 14 à 18 » 

La durée du temps esl abrégée d*un quart à un cinquième environ 
quand on ÙAX usage d'un chauffe-vin. 

La durée des opérations pour les différentes capacités d'appareils 
ci-dessus mentionnées ne sont applicables qu aux alambics à feu nu et à 
distillation simple, encore on conçoit que ce ne sont là que des données 
pratiques. La durée des opérations ne dépend pas seulement de la capa- 
cité ni de la surface de chauffe, car ici il ne s^agit pas de savoir combien 
on peut évaporer par heure^ puisque Tébullition, comme nous avons dit 
plus haut, doit être lente et douce, c'est-à-dire pas trop tumultueuse. 

En principe, un appareil de rectification doit être moins profond et 
plus large qu'un alambic pour les bouillées, car plus épaisse sera la 
couche de liquide alcoolique à rectifier plus la température d*ébulli- 
tion sera élevée et tumultueuse et, toutes choses égales d'ailleurs, moins 
vite on pourra faire marcher l'opération pour opérer convenablement. 
Ainsi un alambic ordinaire, c'est-à-dire de forme à peu près cylindrique 
ayant 1°',20 de diamètre et 1 mètre de hauteur, par conséquent d'une 
capacité d'environ 11 hectolitres,mais qu'on remplira seulement jusqu'à 
O'^^TO de haut, pourra dans le mémç temps distiller autant et aussi bien, 
et même plus et mieux à mon avis, qu'un appareil de même diamètre, 
mais d'une hauteur double et qu'on chargerait aussi à une hauteur 
double. Ainsi les chiffres qui m'ont été communiqués et que j'ai cru 
devoir reproduire en ce qu'ils s'accordent assez bien avec les «résultats 
généralement obtenus avec les appareils ordinaires à feu nu dont le 
diamètre est sensiblement égal à la hauteur de la partie cylindrique de 
la eucurbite, ne doivent, je le répète, être considérés que comme 
des données pratiques. 

Mais pour calculer la quantité de flegme qu'on peut distiller par heure 
avec un appareil donné et réciproquement, c'est-à-dire pour déterminer 
la capacité et les surfaces de chauffe que doit avoir un appareil de 
rectification, on doit suivre la marche que nous avons indiquée au cha- 
pitre de la distillation proprement dite, en prenant en considération ce 
que je viens de dire au sujet de la rectification proprement dite. 

De t application du vide à la rectification des esprits et eatix-de-vie. ~ 
Gomme nous avons ditplushaut,la rectification est d'au tant plus eflicace 
et plus parfaite que la distillation s'opère à une température plus bas>e, 
et c'est ce que savent fort bien la plupart des distillateurs. Or, quel- 
ques-uns d'entre eux pour mettre à profit ce principe ont essayé d'opé- 
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rer la disUUation en abaissant la température de rébullition, en opérant 
un certain vide dans Tappareil distillaloire, de même que dans les 
fabriques de sucre et les raffineries on opère la concentration des sirops 
avec des appareils faisant le vide; mais jusqu*à ce jour les résultats 
obtenus n*ont sans doute point répondu à I attente, car on n*a point, 
que je sache, donné suite aux essais de ce genre qui on été tentés en 
Saxe et en Angleterre. 

Ces résultats étaient faciles à prévoir, du reste, car si en opérant le 
vide on abaisse la température d'ébullition de Talcool , il en est de 
même pour tous les autres principes volatils qui raccompagnent, et 
que Ton se propose d éliminer par cette opération ; de manière que la 
séparation de ces derniers produits, qui est Tobjet spécial de la rectifi- 
cation proprement dite, n'est pas sensiblement plus facile ni plus par- 
faite par une distillation dans le vide plus ou moins parfait dans lequel 
on ne peut opérer, qu'à la pression atmosphérique. Et comme les produits 
qu'on soumet à la rectification sont généralement dépouillés de toute 
matière solide et fixe, on ne doit pas craindre que la température d'é- 
bullition à la pression atmosphérique puisse nuire en développant des 
principes empyreumatiques, surtout si Ion opère au bain-marie ou à la 
vapeur. Cependant telles sont les raisons principales et les seuls effets qui, 
en pratique, pourraient donner une supériorité réelle à la distillation 
dans le vide. Ces effets seraient plus sensibles pour la distillation des 
matières premières qui sont Souvent à Tétat de bouillie lorsqu'on les 
soumet à la bouillée : en effet , dans ce cas, la distillation dans le vide 
pourrait<étre bien plus utile en abaissant la température d'ébullition du 
mélange; mais il ne saurait y avoir économie de combustible, car il 
est bien reconnu aujourd'hui que la quantité de chaleur absorbée par 
la vaporisation d'un liquide , est la même à quelque degré de tem- 
pérature qu'elle ait lieu. 

Procédés ewnplmjém p«iir dëslnfcctcr les eamL-de-vto 
de pommes de terre, de Cëeale et de mêlasses de iietk> 
teraires. 

Premier procédé. — Un des procédés les plus usités pour enlever en 
partie et masquer le goût des produits en question qui est toujours fort 
mauvais a l'état normal, c'est-à-dire naturel , consiste à verser dans le 
flegme ou mieux dans le produit d'une première rectification , trois à 
quatre millièmes d'acide sulfurique du commerce, et quelques minutes 
après avoir opéré le mélange soumettre à une distillation très-lente 
dans un appareil simple. 
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Les dislillaleurs qui sout dans rhabituilo de traiter ainsi leurs pro- 
duits, ont géoéralement soin de faire plonger rextrémité du col du cha' 
piteau dans une solution. de potasse du commerce, placée dans un petit 
appareil intermédiaire située entre le chapiteau et les appareils de 
condensation. 

Celte potasse est destinée à saturer les traces d'acide sulfurique et 
autres qui, par Faction niécanique des Tapeurs produites, sont entraî- 
nées par ces derniers, et l'expériehce m'a démontré que ces précautions 
n'étaient pas inutiles; car j'ai eu occasion de constater que des produits 
rectifiés par ce procédé, renfermaient des traces d'acide sulfurique et 
sulfureux, lorsqu'on ne faisait pas barboJLter les vapeurs alcooliques dans 
une solution alcaline; or, la présence de l'acide sulfurique dans les 
produits de la rectification, ont le grand inconvénient de rendre ces 
boissons dangereuses pour la santé des consommateurs. 

Second procédé. — Quelques distillateurs qui font grand mystère de 
leur procédé, que je me permets de révéler ici dans l'espoir d'être utile 
à d'autres sans nuire à personne, se servent aussi de l'acide sulfurique 
et de la potasse pour la rectification des eaux-de-vie de pommes de terre 
et de mélasses; mais au lieu de mettre directement lacide sulfurique 
dans la totalité de l'eau-de-vie à rectifier, ils mettent à part les premiers 
produits de la distillation pour les mélanger avec l'acide sulfurique 
employé. Ce mélange, dès qu'on commence une nouvelle opération, est 
versé dans la cucurbite de l'alambic où l'on a préalablement versé la 
proportion voulue de liquide alcoolique à rectifier. 

Cette seconde manière d'opérer assez eflicace, paratt-il,surtout pour 
la rectification des esprits et eaux-de-vie de pommes de terre ou de 
féculeest erfeclivement plus rationnelle et préférable à la première, car 
l'acide sulfurique a d'autant plus d'action sur l'alcool et les huiles essen- 
tielles que renferment ce liquide que la proportion d'acide employée 
est plus forte et celle de l'eau moins grande. A ce point de vue il est 
donc préférable de faire réagir d abord l'acide sur une faible fraction 
du produit seulement et sur celle qui est la n>oius aqueuse et la plus 
impure, comme cela se pratique par cette dernière méthode. 

Troisième procédé. — Les deux procédés que je viens d*indiquer, et 
que dans plusieurs distilleries j'ai vu mettre en pratique pour les eaux- 
de-vie de pommes de terre et de mélasses de betteraves, est à peu 
près le même que celui de MM. Rosière et Latour de Trie qu'on a 
beaucoup prôné il y a quelques années. Ces messieurs après avoir 
mélangé l'acide sulfurique ajoutaient de l'acide acétique, c'est-i-dire du 
fort vinaigre. Voici les proportionsemployéesd'aprèsce dernier procédé : 
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Eau-de-Tîe à désinrecler 50 litre». 

Acide sulfurique concentré . • . 5 onces. 
Tinaigrefort 90 onces. 

« Voici comment s'expriment ces Messieurs au sujet de leur procédé 
de désinfection des eaux-de-vie : Parmi les moyens connus et préco- 
nisés tour à tour pour en enlever le goût particulier et très-désagréable 
des eaux-de-vie du marc de grains, etc., le charbon animal jouit de cette 
propriété à un degré très-éminent; cependant malgré toutes les précau- 
tions prises pour leur purification, les eaux-de-vie prennent toujours 
au bout d'un certain temps un goût et une odeur détestables, dliuile ani- 
male (1). Les chlorures n ayant gu^re produit de meilleurs résultats, 
nous eûmes recours au procédé de M. Klaproth qui consiste à distiller 
les eaux-de-vie infectées de mauvais goûts avec de lacide sulfurique 
concentré et du vinaigre; par ce moyen non-seulement une partie du 
mauvais goût et deTodeur sont enlevées, mais elles ont acquis une 
saveur et une odeur agréables d'ëther acétique; il parait que dans ce cas 
Tacide sulfurique se combine aux huiles empyreumatiques; qu'il les 
retient dans la cucurbile en leur donnant de la fixité ; que le vinaigre 
empêche la formation deTéther sulfurique, dont la production, en effet, 
n*a pas lieu, comme le dit fort bien M. Boulay dans son traité sur les 
éthers. Néanmoins ces eaux-de-vie décèlent encore leur origine et ne 
peuvent guère être employées à Tusage des liqueurs de table \ mais 
rectifiées de nouveau sur du manganésiate de potasse (9), elles jouissent 
alors de toutes les qualités des meilleurs alcools, et ont une odeur des 
plus agréables. » 

Quatrième procédé. — Pour la rectification des alcools qu'on obtient 
des mélasses de betteraves, quelques distillateurs en^France et en Alle- 
magne emploient le noir animal et le charbon de bois, ils s'en servent 
communément pour filtrer l'alcool déjà rectifié Le noir animal bien 
préparé jouit ,en efi'et , de la propriété d'absorber les huiles et les 
odeurs ; mais pour cela il doit être parfaitement carbonisé et bien lavé, 
comme j'ai déjà dit plus haut, sans quoi il pourrait fort bien infecter 
au lieu de désinfecter les produits. On se sert pour cela de noir en grain 

(2) Lorsque le noir animal a été bien carbonisé et lavé à Teau bouillante ou à 
la vapeur, cela n^a pas lieu ; mais s'il n'a pas été suflBsamnient torréfié, il renferme 
encore des produits bruns, formés principalement d'huiles pyrogènes, qui se dis- 
solvent (lansTalcool et lui communiquent leur odeur détestable, qui ne fait que 
•*accroitre avec le temps. 

(i) Voir ce mot au Dietiannaire technologique. 



Digitized by 



Google 



- 181 — 

bieo tassé dans de grands filtres cylindriques d'un à deux mètres de 
haut dans lesquels on fait passer de Teau bouillante ou mieux un jet de 
vapeur pour bien les laver avant d'y faire passer Talcool. 

Ce procédé est assez efficace , mais coûteux , embarrassant et même 
dangereux, car les esprits qu*on rectifie ainsi sont si volatils que si on 
n'y prenait grande attention on pourrait causer des incendies en ren- 
dant ratmospbère inflammable. Puis il en résulte un déchet, c'est- 
à-dire une perte réelle assez importante, quelque soin qu*on prenne de 
bien épuiser le noir qui a servi à la désinfection de Talcool. Quant à la 
dépense en noir animal, elle est très-faible par le motif que le même 
noir peut servir indéfiniment en quelque sorte, en le revivifiant dès 
qu on a épuisé sa vertu absorbante. 

Cinquième procédé. — D'autres distillateurs emploient du charbon de 
bois seul qu'ils réduisenten poudre fineet qu'ils versent dans la cucur- 
bite avec l'alcool à rectifier avec lequel ils le mélangent : mais plus 
communément surtout quand on emploie des appareils de rectifica- 
tion à feu nu, l'on met le charbon en poudre dans un sac qu'on plonge 
dans le liquide eu le suspendant de manière qu'il ne touche point les 
parois de la chaudière. 

Sixième proe^. — Ce dernier procédé qui est aussi employé pour 
la désinfection de eaux-de-vie de pommes de terre est simple et facile 
à pratiquer, mais peu efficace. Un procédé plus efficace et dont je puis 
garantir les résultats, l'ayant fait employer en grand pour la rectifica- 
tion des différents produits de betteraves, consiste à dissoudre de la 
potasse caustique dans le flegme concentré, ou mieux dans l'esprit et 
d'opérer une distillation lente, après y avoir mélangé un peu de charbon 
de bois en poudre fine. Voici comment j*ai fait opérer dans plusieurs 
grandes distilleries, où l'on a obtenu de très-bons résultats. 

Par hectolitre d'esprit à 80 ou 90 centièmes, l'on verse 60à80grammes 
de potasse rendue bien caustique par son ébullition préalable avec 
poids égal de chaux vive (1), et Ton verse dans la cucurbile le mélange 
en y ajoutant 1 kitog. de charbon bien carbonisé et réduit ^n poudre 
très-fine ; puis on procède lentement à la distillation^ en ayant soin de 
séparer les premiers et les derniers produits ; on doit aussi avoir grand 
soin de bien ménager la chaleur, surtout si l'on opère à feu nu. Pour 

(1) Pour bien décArbonaier la poUs»e du commerce, on la dissout daos dix à 
douie fois son poids d'eau, et après y avoir délayé un poid» de chaux vive égal à 
«elui de potasse employée, Ton fait bouillir pendant une heure ; la chaux ayant 
alors^ absorbé la presque totalité de l'acide carbonique que renfermait la potasse 
du commerce, on n a plus qu'à la séparer par décantation ; Ton peut même 
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ce procédé de rectification surtout, le chauffage i la vapeur ou an bain* 
marie est infiniment préférable à celui à feu no. 

Quand on opère sur des fl^mes au lieu d'esprits, on doit augmenter 
la dose de potasse; il faut au moins doubler la proportion que j'ai indi- 
quée pour les S/6, si ces alcools ne marquent que 85 à 50 centièmes, ce 
qui est généralement le cas. Aycc les appareils à distitiatlon simple, on 
n'obtient même que 15 à 18 degrés centigrades, mais dans ce cas, il 
convient de faire une rectification préalable comme cela se pratique 
fréquemment dans uu grand nombre de distillerie» de seconde el 
de troisième classe. 

Septième procédé. — Enfin, pour tertninér ce chapitre, je raW indi- 
quer le procédé de M. Witting pour enlever aux produits alcooliques 
leurs goûts empyreumatiques, et l'odeur infecte qu'ils contractent par- 
fois dans des futailles malpropres. M. Witting conseille pour cela, de 
prendre deux onces de chlorure de chaux, d'en faire une bouillie claire 
avec de Teau-de-vie, et à Tétendrcf dans une chaudière d'alambic avec 
150 pots de liquide alcoolique. Après avoir soigneusement luté, on 
distille comme à l'ordinaire, on met à part la première mesure à cause 
de l'odeur de chlore qu elle retient, et on la fait entrer dans une nou- 
velle opération. Le produit qu'on obtient ensuite, dit M. Witting, est 
exempt de toute odeur de chlore et d'odeur empyreumalique. 

Je dois dire que je n'ai jamais expérimenté ni fait expérimenter ce 
dernier procédé, dont, par conséquent, je ne puis garantir niVcontester 
l'efficacité ; mais l'action du chlore et du chlorure ou cblorite dfe chaux 
sur l'alcool plus ou moins concentré,est si énergique que je ne suis pas 
éloigné de lui accorder quelque importance ; il mérite je crois , d^ètre 
expérimenté avec soin 3 mais il faut user avec prudence de ce réaotif 9 
car son emploi pourrait devenir ftineste aux consommateurs. 

En effet, le cblorite de chaux distillé avec de l'esprit plus ou moî^ 
étendu d'eau, produit du chloroformeei de tacidehydroehlonqtie^çrodi} 
quil'un et l'autre sont fort nuisibles àla santé, lors même queleurs pr 
portions dans l'eau-de-vie sont imperceptibles au goût et à l'odorat. OrJ 
comme ces deux produits sont fort volatils surtout le chloroforme, il^ 
faut, si l'on veut employer le chlorure de chaux pour rectifier les pro- 
duits, faire barboter les vapeurs alcooliques dans une dissolution de 

employer le mélange Mns en séparer le précipité de carbonate de chaux ; cela n*a 
d*autre incooTénient qiied*augmenler le volume des matière» tolides qu*oii ajoute 
dans la cocurbite. Quelques distillateurs ajoutent même directement la chaux el 
la potasse dans Tesprit ou le flegme k rectifier, ce qui a Tiaconvénient de donner 
des dépôts calcaires sur tes surfaces de chauffe de Talambic. 
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potafl$e,ooinnie H a élé dit pour remploi de Tacide solfurique. Gela est 
même plus essentiel encore dans ce dernier cas, tu que Taeide bydro* 
ohlorique qu'on emploie '€Bt bien pitis volatil que Tacide sulfurique et 
plus nuisible que ce dernier. 

Quant au chloroforme qui peut se produire avec les proportions 
ci-dessus indiquées , la quantité en est insignifiante je crois; d'ailleurs 
^e fluide si subtil étant plus volatil que Talcool, se trouvera toujours 
dans lés premiers produits de la disUUation qu*on doit mettre à pari 
pour les rectifier de nouveau. 



GHikPITRE DIXUblE. 



PéteraaliiaU^B des degrés réels de splrMaesIté 
et desmtxtiens. 

Pour déterminer les proportions d'eau et d*alcûol pur que renferme 
un mélange de ces deux liquides, Ton a généralement recours à l'usage 
combiné d'un Ihermomèlre et d'un aréomètre. Au moyen de ces instru- 
ments non-seulement on peut déterminer les proportions d'alcool que 
renferme un mélange d'eau pure et d'alcool, mais encore on peut voir 
si le mélange des deux liquides est pur ou s'il renferme des matières 
fixes , et dans ce dernier cas il est encore généralement possible de 
déterminer, du moins d'une manière approximative, les proportions 
d*alcool que renferme le mélange. 

Nous examinerons d'abord comment on détermine la proportion 
d'alcool que renferme un mélange d'eau pure et d'esprit de vin, puis 
je ferai voir comment on peut déterminer la proportion d'alcool que 
renferme un liquide quelconque. Mais avant de traiter la première 
question, je dois faire connaître les différents instruments dont on se 
sert généralement pour résoudre ce problème. 

Tberinoinètree. 

Examinons d'abord les différents thermomètres qui sont le plus en 
usage dans les différents pays, et dont il a été fait mention dans ce traité : 
Comparons-les entre eux pour que nous sachions convertir les degrés 
d'un quelconque de ces thermomètres en ceux de l'instrument qui sous 
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est le plus familier, c'est-à-dire dont nousfaisoBS habitaeHement usage. 
Gela est, sinoD nécessaire du moins très-utile aux brasseurs comme aui 
distillateurs qui devraient tous faire mage de Tun ou de Vautre de ces 
instruments. 

Je ne parlerai pas ici de la théorie des thermomètres qui du reste 
sont tous établis sur le même principe, la dilatation des corps par la 
chaleur, je me bornerai à les décrire sommairement et à faire connaître 
leurs rapports entre eux. 

Le thermomètre le plus usité aujourd'hui en France et en Belgique, 
c'est le centigrade : Je vais faire connaître son emploi et ses rapports 
avec celui de Réaumur, qui est encore très-répandu , et celui de 
Fahrenheit qui est le plus usité en Angleterre et dans quelques régions 
allemandes. Tous ces thermomètres ont le même objet, celui d'Indiquer 
que tel corps est plus ou moins chaud que tel autre, mais les auteurs 
de ces différents instruments n'ont pas adopté les mêmes points de 
départ ni la même graduation. 

Conversion des différents ''degrés thermométriques usités et rapports 
qu'ils ont entre eux. — Celsius auteur du thermomètre centigrade prit 
pour base de sa graduation la glace fondante et Teau bouillante, et il 
divisa en cent parties égales la différence de température qui existe 
entre ces deux points. Réaumur avait pris les mêmes points fixes mais 
avait divisé la difTérence de température qui existe entre ces deux 
termes en 80 parties égales, d'où il résulte que 100 degrés centigrades 
équivalente SOdegrés Réaumur, ce qui, pour cesdeux espèces de degrés 
thermométriques donne le rapport simple de cinq à quatre, c'est-à-dire 
qu'un degré centigrade représente les quatre cinquièmes ( 4/5 ) d'un 
degré Réaumur et qu'un degré Réaumur représente 5/4 de degré centi- 
grade. Lors donc qu'on voudra reconnaître combien un nombre quel- 
conque de degrés Réaumur font de degrés centigrades l'on n'aura qu'à 
multiplier ce nombre de degrés Réaumur par 5/4 : c'est-à-dire, à le multi- 
plier par cinq et à le diviserpar quatre. Ainsi par exemple, veut-on savoir 
combien 20 Réaumur font'de degrés centigrades, ronmultiplieSOparcinq 
et l'on divise le produit par quatre ce qui donne 25 degrés centigrades. 

Veut-on au contraire savoir combien 25 degrés centigrades font de 
degrés Réaumur, l'on multiplie 25 parle rapport du degré Réaumur au 
degré centigrade, l'on a 25 x 4/5 = 20 Réaumur, et Ton opère d'une 
manière semblable pour un nombre quelconque de degrés. 

L'échelle Fahrenheit commence à la température produite par un 
mélange de neige efdesel marin qui est de 32 degrés F: au-dessous du 
terme de congélation de l'eau pure ; et dans ce thermomètre le nombre 
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91 S correspoDd au degré d'ébuUiiion de Feau. La température de la 
glace foodante qui est représentée par degré aux thermomètres cen« 
Ugrades et Réaumur, Test par 3S à celui de F. Ainsi 313 moins 33 
(31 3.-53) degrés P., représentent la différence de température qu*il y a 
entre la glace fondante et Teau bouillante, difTérence représentée 
par 80 degrés Réaumur et 100 degrés centigrades. Les rapports qui exis- 
tent entre ces derniers degrés thermométriques et les degrés F. sont donc 
représentés par les fractions 80/313-33 et 100/313-33 ou bien par les 
fractions plus simpIes4/9 et 5/9 qui représentent les mêmes rapports (1 }. 

Maintenant teut-on connaître combien un certain nombre de degrés 
F. font de degrés centigrades; Ton n'aura qu'à multiplier ce nombre de 
degrés moins 33 par le rapport 5/9. Veut-on connaître combien un cer- 
tain nombre>de degrés F. font de degrés Réaumur; on n'aura qu a multi- 
plier le nombre de degrés F. moins 33 par le rapport 4/9. Si 1 ou veut 
au contraire conyertir les degrés centigrades ou Réaumur en degrés^F. 
Ton n'a qu'a multiplier ce nombre de degrés centigrades ou Réaumur, 
respectivement par 9/5 et 9/4 et ajouter au produit 33. Ainsi par 
exemple, veut-on savoir combien 50degrés|centigrades fontdedegrés F : 
l'on aura F=:50 9/5 -}- 33^ c'est-à-dire 50 multiplié par 9, et ce produit 
divisé par 5 majoré de 33 représentera le nombre de degrés F. qui 
est 133 degrés centigrades pour l'exemple que nous venons de prendre. 
Veut-on savoir au contraire combien 133 degrés F. font de degrés cen- 
tigrades Ton aura l'équation G = 5/9 (133-33) ce qui veut dire 133 
moins 33 multiplié par 5 et divisé par 9, ce qui donne pour produit 
50, chiffre qui représente le nombre de degrés centigrades qui corres- 
pond à 133 degrés F. 

Ainsi d'après les rapports assez simples .qui existent entre les diffé- 
rents degrés thermométriques, il est toujours très-facile de convertir 
un nombre de degrés quelconque de l'un des trois thermomètres sus- 
mentionnés en degrés du thermomètre dont on se sert habituellement. 

Arëomètres. 

Un aréomètre est un instrument en verre ou en métal, construit de 
telle sorte que lorsqu'on le plonge dans un liquide d'une certaine den- 

(i) En représentant le nombre de degrés centigrades par C, le nombre de degrés 
Réaumur par R, et par F, le nombre de degrés Fahremheil, Ton a donc 
C = 5/9 (F — 32) el R = 4/9 (F — 32) d'où il résulte que F = C 9/5 -f- 52 
etF = R9/-l+52. 
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site, il 8*y maiotient verticriement et présente hors de ce liquide une 
portion de tige sur laquelle est graduée une échelle qui sert à apprécier 
la pesanteur spécifique des corps. 

Les variations considérables qui existent entre les pesanteursdes diffé- 
rents liquides, ont nécessité remploi desdifférentes espèces d*aréomètre 
à la plupart desquels on adonné des noms appropriés à leur usage. L*on 
a pris la pesanteur de Teau pure pour point de départ et comme terme 
de comparaison, et Ton a fait deux principaux genres d*aréomètres dont 
Tun est destiné à peser tous les liquides plus lourds que Teau et Taulre 
les liquides plus légers. Aux instruments du premier genre on a donné 
les noms de pèse-sirop^ pise-acide ou pèse-sel, selon que ces appareils 
sont spécialement destinés à peser des sirops, des acides ou des liqueurs 
salines; et les instruments du second genre ont reçu les dénominations 
de pèse-liqueur <m pèse-alcool quand ^ ils sont spécialemedt destinés à 
déterminer la densité des liquides alcooliques moins pesants que Teau. 

Je ne reviendrai pas ici sur les pèse-sirop, en ayant suffisamment parlé 
dans le premier volume. Je me bornerai à prier le lecteur qui ne con- 
naît point Tusage de ces instruments de vouloir bien lire dans le 1** 
volume (chap. 5 de la V* partie), l'article relatif aux pèse-biêre^ dm- 
simètres et saccharomètres. Ici je me bornerai à parler des aréomètres 
généralement usités dans les distilleries, et connus sous les noms de 
pèse-liqueur et pèse-alcooL 

Alcoomitres. 

Les alcoomètres ou pèse-alcool^ comme il vient d'être dit, servent à 
apprécier exactement les différences qui existent dans les pesanteurs 
spécifiques desdifférents liquides alcooliques plus légers que Teaupure. 
Ainsi tout pèse-alcool plongé dans Teau distillée doit être lesté de 
manière à ce que sa tige sorte presque entièrement hors du liquide et 
lé point d*affleurement marqué d'un O. 

Naguère le pèse-alcool qui était le plus usité en France et en Belgi- 
que était celui de Cartier ; mais depuis quelques années les adminis- 
trations des impôts indirects, dans ces deux pays, ayant adopté lalcoo- 
mètre centésimal que nous devons au célèbre chimiste et physicien 
M. Gay-Lussac', ce dernier instrument est le plus répandu au moins daus 
le commerce, et il mérite bien la préférence qu*on lui accorde. En effet, 
l'aréomètre selon Cartier, dont je parlerai tout à l'heure, parce qu'il 
est encore entre les mains d'un grand nombre de distillateurs, a été 
gradué de telle manière que ses degrés ne nous disent point combien 
un liquide spiritueux renferme d'alcool absolu. Cet instrument ne nous 
sert, d'une manière directe, qtt'à nous indiquer comparativement la 
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spirituosilé des différeoU liquides alcooliques. L'alcoomètre ceutési- 
mal, au contraire, indique exactement et directement les proportions 
d*alcool que renferment ces liquides, quand on opère à la température 
de 18 degrés centigrades. 

« Il est souvent très-important, dit M. Dubrunfaut, page 15 de son 
traité, de pouvoir apprécier d*une manière exacte la proportion dans 
laquelle lalcool est marié à Teau dans un mélange ; et il eût été sous 
ce rapport bien commode pour le fabricant de trouver Texpression de 
cette proportion dans leschiffres de Téchelle aréométrique Mais, ajoute 
cet auteur, les efforts des savants ont échoué devant Texécution d une 
semblable graduation. » 

Mais depu» la publication du traité dont j'extrais ces lignes, ce pro- 
blème a été résolu par le célèbre chimiste et physicien que la France 
a perdu naguère, M. Gay-Lussac, à qui nous devons tant d'inventions 
précieuses, et lalcoomètre. centésimal qui porte son nom, n'est certes 
pas une des moins utiles; car cet aréomètre a déjà rendu de grands ser- 
vices au commerce ainsi qu'à Tindustrie. et ne tardera probablement 
pas à remplacer tous les autres appareils du même genre. 

Mais comme les aréomètres de Cartier sont encore fort usités dans 
Tindustrie, je crois devoir les décrire aussi et indiquer la manière de 
convertir les degrés de Tun quelconque d'entre eux en degrés centési- 
maux et réciproquement. 

Arëomctres «elon Cartier. 

H y a deux espèces d'aréomètres selon Gaitier ; laréomètre doni on 
se sert dans les Pays-Bas et laréomètre dont naguère on se servait géné- 
ralement en France, et dont on se sert encore dans quelques distilleries 
de ce pays. 

Ces deux espèces d'aréomètres ne diffèrent réellement que par leur 
graduation qui est essentiellement différente dans les deux pays. 

Je commencerai par d^écrire l'aréomètre des Pays-Bas, qui est encore 
fort en usage en Hollande; son point d'affleurement dans l'eau distillée, 
c'est-à-dire dans Teau pure est marqué O, comme celui de Gay-Lussac, 
et le point d affleurement dans l'alcool pur correspond à 35 degrés, 
tandis que dans celui de Cartier, divisé à la fVançaise, les points cor- 
i*espoudants à et 35 degrés de laréomètre des Pays-bas sont marqués 
10 et 43. L'instrument, du reste, est absolument le même pour lès deux 
appareils ; on trouve même dans le commerce et dans l'industrie des 
aréomètres qui portent les deux échelles en question, et si l'on examine 
un de ces instruments Ton verra que si le point d'affleurement dans 
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l'eau pure, était marqué O dans les deux divisions, les deux degrés de 
ces deux échelles ne diffèrent que de un Tingt-cinquième puisque le 
point marqué 54 dans Téchelle ordinaire correspond exactement au 
chiiTreâS deTéchelle des Pays-Bas, et que ces échelles sont faites comme 
celles des thermomètres, c*est-à-dire en divisant en parties ^ales Tes- 
pace compris entre les deux limites extrêmes. 

Alcoomètre centésimal selon Ciay-Lussac. 

Cet alcoomètre ressemble aussi, matériellement du moins, aux deux 
précédents et n'en diffère même qu en ce que sa tige est ordinairement 
plus longue et plus mince pour le rendre plus sensible, c'est-à-dire pour 
rendre plus sensible à Tœil les faibles différences de densité des diffé- 
rents liquides alcooliques; mais il en diffère essentiellement par la 
graduation^ car les degrés Cartier et Pays- bas, comme il résulte de ce 
qui vient d'être dit, forment des espaces égaux sur les deux échelles, 
tandis qu au contraire, les degrés Gay-Lussac, occupent des espaces 
d'autant plus grands qu'ils approchent davantage du terme supérieur 
de la graduation. 

Pour bien comprendre comment les degrés de l'alcoomètre Cartier 
n'indiquent que la force relative d'un esprit ou d'un liquide alcoolique, et 
comment il se fait que les degrés de l'alcoomètre Gay-Lussac expriment 
exactement et en centièmes le volume réel que renferme un liquide 
alcoolique soumis à la température de 18 degrés centigrades, je dois 
entrer dans quelques détails que le lecteur ne sera pas fâché, je pense, 
de trouver ici, car il importe à la plupart d'entre eux de bien con- 
naître cet instrument, surtout en France, en Belgique et en Prusse où les 
administrations des impôts indirects l'ont adopté. 

Lorsqu'on mêle de l'eau à de l'alcool, il en résulte un dégagement de 
chaleur et une condensation, c'est-à-dire une diminution de volume qui 
est variable. Cette contraction ou diminution de volume est à son maxi- 
mum lorsque le mélange renferme, en volume, 84 pour cent d*alcooI 
et 46 pour cent d'eau, et va en diminuant à mesure qu'on ajoute une 
plus grande proportion d'eau. Lorsque l'alcool contient 90 pour cent 
deau, la contraction du volume est de 1,94 pour cent; lorsque la pro- 
portion est de 80 pour 100 la contraction est de 3,87 et celle-ci est 
de 3,44 à 70 pour cent d^au , de 3,73 à 60 pour cent d'eau, de 3,48 
à 40 pour 100, de 2,72 à 30 pour 100, de 1,72, à 20 pour cent, et 
de 0,72 a 10 pour cent. D'où il résulte que pour apprécier 1^ quantité 
absolue d'alcool qu'il y a dans un liquide spiritueux, il devient néces- 
saire de s'assurer de la pesanteur spécifique qui correspond à chaque 
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proportion délerminée d'alcool et d'eau mêlés ensemble. Or, c'est ce 
qu a fait M. Gay-Lassac \ pour graduer Falcoomètre qui porte son nom, il 
a opéré des mélanges d eau et d'alcool dans toutes les proportion indi- 
quées par les différents degrés de cet aréomètre. 

Pour déterminer cette quantité d alcool, Ton a pris pour terme de 
comparaison , Talcool pur, en volume, à la température de 18 degrés 
centigrades (13 degrés de Réaumur), et Ton en a représenté sa force 
par cent centièmes ou par Vanité. 

Gonséquemment , la force d'un liquide spiritueux est le nombre des 
centièmes^ en volume, d alcool pur que ce liquide renferme à la tempéra- 
ture de i9 degrés centigrades. 

L'instrument désigné par le nom dCaleoomitre centésimal est, quant 
à la forme, un aréomètre ordinaire. Il est gradué à la température 
de 18 degrés centigrades. Son échelle est divisée en 100 parties ou 
degrés, dont chacune représente un centième d'alcool. Plongé dans un 
liquide spiritueux à la température de 18 degrés, il en fait connaître 
immédiatement la force. Par exemple, si, dans une eau-de-vie supposée 
à la température de 18 degrés, il s enfonce jusqu'à la division 80, il 
vous avertit que la force de cette eau-de-vie est de 80 centièmes ; c'est- 
à-dire que l'eau- dë-vie contient 80 centièmes de son volume d'alcool 
pur. Dans un esprit où il s'enfoncerait jusqu'à la division 86, il indique- 
rait une force de 86 centièmes. 

Les degrés de l'alcoomètre indiquant des centièmes d'alcool , sont 
appelés degrés centésimaux^ et sont ordinairement écrits en plaçant , à 
droite et au-dessus du chiffre des unités du nombre qui les exprime, la 
lettre c, initiale du mot centésimal. C'est sous celte forme qu'on les a 
insérés dans la table suivante ; mais, pour les calculs, il vaut mieux les 
appeler des centièmes^ et )es écrire comme des fractions décimales. 

La quantité d'alcool contenue dans un liquide spiritueux s'obtient 
immédiatement, d'après Tindication de l'instrument, en multipliant le 
nombre qui exprime le volume du liquide spiritueux par la force de ce 
même liquide. 

Par exemple, une pièce d'eau-de-vie de 634 litres, de la force de 88 
ou 0,88 degrés centigrades, contient 634 x 0,88, 

634 
0,88 

3170 
3170 



Ce qui fait ..... 348,70 litres d'alcool absolu. 
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Une pièce d*esprit de 798 litres^ de la force de 86^ centigrades ou 
0,864, renferme 7S8 x 0,864. 

728 
0,864 




Ce qui fait 698,999 litres d*alcool absolu. 

Lorsque le liquide spiritueux ne sera pas à la température de 15 
degrés, on y ramènera un échantillon du liquide, sût en réchauffant 
ûTec la main, soit en le refroidissant au moyen d*eau de puits ; mais il 
sera plus facile et plus prompt de se servir de la table dont 1 explication 
suit. 

ExpUcatloB relatiTe à l'iuiage de la teMe d-Jointe iMdi^MUi* 
la pÉchesse en ale^el des llqnidea splrltaeu. 

Tout le monde sait que la chaleur fait varier le volume des liquides 
spiritueux, et que lalcoomètre doit s'enfoncer davantage dans ces 
liquides quand ils sont chauds que quand ils sont froids. 

La chaleur altère donc en même temps les indications delalcoomètra 
et le volume des liquides spiritueux. Les variations qui résultent de ces 
deux causes réunies peuvent s'élever à plus de douze pour cent de la 
valeur du liquide spiritueux, de degré à 30 degrés. L*on ne peut 
négliger une différence aussi grande; aussi la table qui figure ci-après 
a-l-elle pour but d opérer simultanément la correction des degrés et 
des volumes, lorsque la température des liquides est au-dessus ou au- 
dessous de IS degrés. 

La première colonne verticale de chaque page de cette table renferme 
les températures des liquides spiritueux, et la première ligne horizan- 
tale, leurs forces apparentes. 

Les autres nombres expriment la richesse en alcool de 100 litres (ou 
de 1,000 litres, en supprimant la virgule) d'un liquide spiritueux, dont 
la force apparente et la température sont données ; c'est-à-dire qu*ik 
sont le produit de la force réelle de ce liquide par le nombre de litres 
qu'occuperaient 100 litres du même liquide, ramenés de la tempéra- 
ture observée à celle de 15 degrés. Un exemple sufl'ura pour faire com- 
prendre cette table et la manière de s'en servir. 
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Ob donne 100 litres d*un esprit dont la force apparente est 85 centi- 
grades â la températare de 4 degrés, et on demande quelle en est la 
richesse? 

Cherchez le nombre placé en même temps dans la colonne yerticale 
85 centigrades et dans la ligne horizontale 4 degrés; ce nombre, qui 
est 87, sera la richesse cherchée; c'est-à-dire, que 100 litres de l'es- 
prit donné contiendront Si litres d*alcool à la température de 15 
degrés. 

Quand la température et la force observées seront exprimées par des 
nombres fractionnaires, on appliquera les règles suivantes : 

Pour la force : négligez d abord la fraclionde la farce apparente obser- 
vée; cherchez ensuite la richesse alcoolique correspondant au nombre 
entier^ et au résultat ajoutez la fraction. 

Pour la température : prenez le nombre entier le plus pris du nombre 
fractionnaire observé. 

Exemple de la première règle. L*alcoomètre indiquant 48,4 centi- 
grades, pour la force apparente d'une eau-de-vie, à la température de 
29 degrés, quelle en est la richesse alcoolique 7 

L'on cherche d*abord la richesse correspondant à 48 centigrades, en 
négligeant la fraction 0,4 centigrades ; 

L'on trouve qu'elle est. 45,1 centigrades ; 

L'on ajoute ensuite la fraction 0,4 centigrades ; 

Et l'on a pour la richesse alcoolique demandée. 45,5 centigrades: 

Exemple de la deuxième règle. Si la température observée est 18,7 
degrés, l'on prend 19 degrés; si elle est 7,5 degrés, l'on prend seule- 
ment 7 degrés : L'on opère ensuite comme si elle était effectivement 
de 19 degrés dans le premier cas, et de 7 degrés dans le second. 

Exemple de f application des dewp règles. La force apparente d*un 
esprit, à la température de 95,4 degrés, étant de 86,7 centigrades, 
quelle en est la richesse alcoolique? 

Au lieu de 95,4 degrés, l'on prend seulement 95 degrés, et au lieu 
de 86,7 centigrades l'on prend 86 centigrades. Dans cette supposition, 
la richesse alcoolique de l'esprit est de 85,1 centigrades ; mais Ion 
ajoute ensuite 0,7 centigrades, et elle devient 85,8 centigrades. 

En procédant ainsi on ne fera point une erreur qui s'élève, en généra], 

au-delà de 1/5 de degré de l'alcoomètre, et que, par conséquent, on ne 

puisse négliger. Si on voulait une exactitude plus grande, il faudrait 

avoir égard à la fraction du degré de température, qui augmente la foi ce 

2 11 
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appareole duliquide eo diviiouaiUM dtSHlé^quiy par CMaéque&i^dbit 
être portée eo déduction pour obtenir » forœ réelle. Voici comment 
on doit opérer dans ce cas : on prend la force oorrespondoiUe aux nomhree 
entiers iadiquani les degrés de tenipérature immédiatement au-dessus et 
dessous de la température à laquelle on opère, Fanfrend ia différenoe 
de ces nombres et après avoir multiplié cette différence pour la/raeHon 
de degré de température on en retranche le produit de la force calculée 
comme il vient détre dit. 

Pour bien faire comprendre cette r^le faisons-en lapplication au 
dernier exemple* La température étant 33,4 Ton prend dans la table la 
richesse correspondante à 13 et à 84 qui pour 86 degrés centigrades 
sont respectivement repré#entées par SS^i et 83,7 ^ Ton prend la 
différence qui est 0,4, et Ton multiplie ce chifEre par la fraction de tem* 
pérature que est 0,4, on multiplie ces deux nombres et le produit 0,16, 
est retranché de la force calculée comme ci-dessus. Ainsi, on a pour 
force réelle, à 83^8 moins 0,16, oe qui fait 83,64, 

Si le nombre de litres, à la températur^e observée, est diSTérent de 
100, comme cela arrivera presque toujours, mulUpliex la richesse pat 
pénombre^ et divisez le produit par 100. 

Exemple. On présente 647 litres d*eau-de^vie dont la force apparente 
i 30 degrés est 54 centigrades, et on demande combien de litres d*al* 
cool pur ces 647 litres d'eau-de-?ie renferment* 

La table de richesse donne 83 litres d'alcool pour 100 litres de cette 
eau-de-^ie ; par conséquent» pour 647 litres, on aura la proportion : 

99^' X 647 

100 : 8*î«- : : 647 : «? = = iZ9^^ 44 (1). 

100 



(I) s représeuiaiit le nombrt de litres d*aleool absoki raifenlé d^^s les 
647 litres <l*cau-de-vie. 
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86.5 
86.1 
85.7 



85.4 
85.0 
84.7 
84.3 
84.0 



83.6 



90o 



95.0 
94.6 
94.3 
94.0 
93.7 



93.3 
93.0 
92.6 
92.3 
92.0 



91.7 

81.4 

91.0 

90. 

«0.3 



90 

89.6 

89.3 

88.9 

88.6 



88.2 
87.9 
87.6 
87.2 
86.8 

86.5 
86.1 
83.7 
85.4 
85.0 

84.7 
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z 








niCflESSE 


EN ALCOOL. 






3 

e 


910 


92c 


93» 


940 


95» 


96« 


97° 


980 


99« 


lOOo 


0» 


95.9 


96.8 


97.7 


98.6 


99.5 


100.3 


101.2 








1 


95.6 


96.5 


97.4 


98.3 


99.2 


100 


100.9 








2 


95.2 


96.1 


97.0 


97.9 


98.9 


99.8 


100.7 








3 


94.9 


95.8 


96.7 


97.7 


98.6 


99.5 


100.4 








4 


94.0 


95.5 


96.4 


97.4 


98.3 


99.2 


100.1 


101.0 






H 


94.3 


95.2 


96.2 


97.1 


98.0 


98.9 


99.8 


100.7 






6 


93.9 


94.9 


95.9 


96.8 


97.7 


98.7 


99.6 


100.5 






7 


93.6 


94.6 


95.6 


90.5 


97.4 


98.4 


99.3 


100.2 






8 


93.3 


94.3 


95.3 


96.2 


97.1 


98.1 


99.0 


99.9 









93.0 


94 


95.0 


95.9 


96.8 


97.8 


98.7 


99.7 


100.6 




iO 


92.7 


93.7 


94.7 


95.6 


96.5 


97.5 


98.5 


99.4 


100.4 




il 


92.4 


93.3 


94.3 


95.3 


96.2 


97.2 


98.2 


99.1 


100.1 




12 


92.0 


93.0 


94.0 


95.0 


95.9 


96.9 


97.9 


98.8 


99.8 




13 


91.7 


92.7 


93.7 


94.6 


95.6 


96.6 


97.6 


98.6 


99.5 




14 


91.3 


92.3 


93.3 


94.3 


95.3 


96.3 


97.3 


98.3 


99.3 




15 


91 


92 


93 


94 


95 


96 


97 


98 


99 


100 


16 


90.7 


91.7 


92.7 


93.7 


94.7 


95.7 


96.7 


97.7 


98.7 


99.7 


17 


90.3 


91.3 


92.4 


93.4 


94.4 


95.4 


96.4 


97.4 


98.5 


99.5 


18 


89.9 


91.0^ 


92.0 


93.0 


94.0 


95.1 


96.1 


97.1 


98.2 


99.2 


19 


89.6 


90.7 


91.7 


92.7 


93.7 


94.8 


95.8 


96.9 


97.9 


98.9 


20 


89.2 


90.3 


91.3 


92.4 


93.4 


94.5 


95.5 


96.6 


97.6 


98.6 


21 


88.9 


90.0 


91.0 


92.0 


93.1 


94.1 


95.2 


9ff.3 


97.3 


98.4 


22 


88.6 


89.6 


90.7 


91.8 


92.8 


93.9 


94.9 


96.0 


97.0 


98.1 


23 


88.3 


89.3 


90.4 


91.4 


92.4 


93.5 


94.6 


95.7 


96.7 


97.8 


24 


87.9 


88.9 


90.0 


91.1 


9lM 


93.2 


94.R 


95.3 


96.4 


97.5 


25 


87.5 


88.6 


89.7 


90.7 


91.8 


92.9 


93.9 


95.0 


96 1 


97.2 


20 


87.2 


88.2 


89.3 


90.4 


91.5 


92.5 


93.6 


94.7 


95.8 


97.0 


27 


86.8 


87.9 


89.0 


90.0 


91.1 


92.2 


93.3 


94.4 


95 5 


96.7 


28 


86.5 


87.5 


88.6 


89.7 


90.8 


91.9 


93.0 


94.1 


95.2 


96.4 


29 


86.1 


87.2 


88.2 


89.3 


90.4 


91.6 


92.7 


93.8 


94.9 


96.1 


30 


85.8 


86.9 


87.9 


89.0 


90.1 


91.2 


92.4 


93.5 


94.6 


95.8 
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An moyen de l'alcoomètre centésimal et de la table que je viens de 
donner, il sera toujours facile de calculer exactement la quantité d*al- 
cool pur que renferme un mélange d*eau et d*alcool; mais un grand 
nombre de distillateurs n*ont point encore entre leurs mains Talcoo- 
mètre Guy-Lussac, et souvent dansFindustrie commedans jecommerce, 
00 a à déterminer le degré de spirituosité d*un mélange spiritueux qui 
renferme des matières sucrées ou salines, soit que ce soient des produits 
naturels ou artificiels. Je vais d*abord donner les moyens de calculer la 
(Quantité d alcool que renferme un mélange pur d*eau et d*alcool, en se 
servant soit de Valcoomètre Cartier soit de celui des Pays-Pas; puis 
nous nous occuperons de la seconde question, qui n*est pas aussi facile 
à résoudre que la première. 

Pour résoudre le premier problème, le moyen le plus simple est de 
réduire, c'est-à-dire de convertir les degrés Cartier et ceux des Pays-Baé 
en degrés centésimaux de TalcoomètreGay-Lussac, car alors on retombe 
dans le cas de l'emploi de ce dernier instrument, et c'est là le motif pour 
.lequel je me suis fort étendu sur l'usage de l'alcoomètre centésimal, et 
que je ne suis pas entré dansbeaucoup de détails au sujet des deux autres 
qui ne tarderont probablement pas longtemps à être mis entièrement 
de côté. 

Pour transformer les degrés Cartier et ceux des Pays-Bas en degrés 
centésimaux, on n'a qu'à consulter les tables suivantes, qui sans être 
rigoureusement exactes donnent des résultats suflkamment rapprochés 
pour les distillateurs. 

T»Me»a ii« !•— €«r««rdiiiiee des ^egwém arë^atëtrl^oes 
de C?iirf ler et des Pays-Bus. ~ 



CARTIER. 


PAIB-BAS. 


CARTIER. 


PATS-BAS. 


CARTIER. 


PAYS-BAS. 


10 


0,0 


21 


11,11/24 


32 


22,22/^4 


il 


i,^/«4 


22 


12,12/24 


33. 


23,23/24 


13 


2,3/W 


23 


13,13/24 


34 


25 


. i3 


3.3/24 


24 


14,1V24 


35 


26,1/24 


14 


. 4,4/24 


25 


15,15/924 


36 


27,2/24 


15 


5,5/24 


26 


i^,ieysî4 


37 


28,3/24 
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CARTIBft. 


PAYS-BAS. 


CARTiEfe, 


PAYS-BAS. 


CARTIER. 


PAYS-BAS. 


i6 


6,6/24 


37 


17,17/24 


58 


29,4/^4 


17 


7,va4 


38 


18,18/24 


39 


30,5/24 


i8 


8,8/34 


M 


19,19/24 


40 


31,^4 


19 


9,9/î4 


50 


30,30/34 


41 


32,7/34 


30 


10,10/34 


31 


21,21/34 


42 


. 33,8/34 



Au moyen du tableau n"* 1, il est bien facile de calculer très-approxi- 
mativement [combien un nombre quelconque de degrés Cartier fait de 
degrés des Pays-Bas et réciproquement, et les tables 3 et 3 permettront 
de calculer aTeclaméme facilité, combien un nombre x de degrés Car- 
tier font de degrés centésimaux, selon Gay-Lussac, et réciproquement» 

Les tableaux 2 et 3,quej extrais du traité de M. Destaville,ne sont pas 
très-exacts, mais donnent des résultats assez rapprochés pour les besoins 
ordinaires de Tindustrie. 

€)mrtÈmr en degrés centéslpnaisx. 



CARTIER. 


CENTÉSIH. 


CARTIER. 


CENTÉSIM. 


CARTIER. 


CENTÉSIM. 




35 


34. 


64 


34 


86,2 




33 


35 


66,6 


35 


88 




57 


36 


69,4 


36 


89,6 


17 


ii.6 


17 


71,6 


37 


9i«4MIV. 




45,4 


38 


74 


38 


93,6 




49 


39 


76,4 


59 


94 


30 


53,6 


se 


78,4 


40 


95,4 


ti 


56 


SI 


80,4 


41 


97 


n 


58,6 


Si 


83,4 


4Î 


100 


33 


61,6 


55 


84,4 




— 
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TaMean n* S. -^ CanTersIan de» degrés centéalmaiiK en 
degrés Cartier. 



CENTâsm. 


CARTIER. 


CENTÉSiM. 


CARTIER. 


CENTÉSIM. 


CARTIER. 


35 


M 


60 


22 1/3 


79 


30 1/3 


30 


i4 3/4 


61 


33 3/4 


86 


30 3/4 


35 


15 A/i 


62 


23 1/4 


81 


31 1/3 


40 


16 3/4 


63 


23 1/2 


^* 


31 3/4 


45^ 


17 3/4 


64 


.33.4/5 


85 


. '33 lA 


46 


18 eottv. 


65 


24 îff 


84 


32 4/iS 


47 


18 1/3 


66 


24 2/3. 


85 


33 2/5 


48 


18 1/2 


67 


25COOV. 


86 


33 4/5 


49 


18 2/3 


69 


35 1/3 


87 


34 1/2 


50 


19 1/3 


69 


25 4/5 


88 


35 


5i 


19 l/)i ' 


70 


26 1/3 


89 


35 yz 


W 


i9 4/5 


71 


36 3/3 


90 


56 1/3 


' 53 


20 1/5 


72 

> 


37 COUT. 


91 


37 


54 


20 1/3 


73 


37 1/3 


92 


37 2/3 


55 


20 3/4 


74 


36 


93 


S8 1/5 


56 


21 


75 


28 1/3 


94 


39 


57 


21 1/3 


76 


28 V^ 


95 


39 3/4 


1» 


fel3/4 


77 


29 1/3 


100 


43 


50 


22 1/5 78 


29 4/5 


— 


— 



Au moyen 4e ces tabks et tableaux, il èera toujours facilede convm*tir 
al^ec une appro»inatioû suffisante, les degrés Cartier ot Pays-Bas en 
ilegréscemésifiiaux, selon Talcoomètrede fir|F-Lussac,et par conséquent 
de déterminer la force d*un liquide alcoolique distillé, qui ne mar- 
quera pas moins de 14 degrés Cartier, ce qui est le cas de tous les esprits 
et eaux*dè-vi6 qu*oo rencontre dans le commerce. Toutefois pour faci- 
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Hier ces conversions aux distillateurs qui n'en ont pas lliabitude, il ne 
sera peut-être pas inutile d en faire Tapplication è un exemple. 

Je suppose, par exemple, que Ton ait du genièvre ou eau-de-»vie mar- 
quant 191/3 degrés Cartier, Ton verra à la table n° 3, que 19 degrés 
Cartier correspondent à 49 degrés centésimaux, et que SOdegrésCartier 
correspondent à S3 degrés centésimaux et 6 dixièmes; eh bien! 19 1/9 
étant la moyenne entre 19 et 80, on prendra la moyenne entre les 
degrés centésimaux correspondants, c*est-à-dire entre 49 et 83, 6, ce 
qui donne 50, 8 degrés centésimaux , ce qui veut dire que la quantité 
d aleool absolu que renferme le liquide en question, marquant 19 1/3 
degrés Cartier, est de cinquante centièmes et huit millièmes dû volume 
total. Pour tout autre degré Cartier on opérerait d*une manière sem- 
blable, et Ton aurait très-approximativement, en centièmes, le volume 
d*alcool absolu que renferme le liquide alcoolique. 

S agit-il de convertir les degrés des Pays-Bas en degrés centésimaux, 
Ton regarde au tableau nM , le degré correspondant de la table Cartier 
et Ton retombe dans le second cas que nous venons d examiner. 

On entend par mixtions les mélanges d'eau et d*alcool, que font sou- 
vent les distillateurs et les rectificateùrs, pour obtenir un degré de den- 
sité ou de spirituosité déterminé. Comme j*ai déjà dit en parlant du 
principe fondanàentai sur lequel repose Talcoomètre Gay-Lussac, lors- 
qu'on mêle de Veau à de Talcool, il se produit une action chimique, 
car il y a dégagement de chaleur et le volume du mélange est plus petit 
que la somme des parties constituantes des liquides employés. Comme 
on a vu, cette contraction ou diminution de volume est variable selon 
les proportions et le degré de spirituosité; en conséquence la densité 
du liquidenestpas proportionnelle au degré de spirituosité du mélange; 
mais heureusement, cette densité et le degré de spirituosité de tout 
mélange d*alcool et d*eau, sont exactement représentés par les degrés 
* de lalcoomètre de Gay-Lussac, ce qui au moyen d'une simple propor- 
tion, permet de déterminer à lavance la quantité d eau qu'il faut 
ajouter à un liquide alcoolique, pour obtenir exactement un degré 
déterminé à lavanoe. On trouvera le nouveau volume qu'aura Tesprit 
ou l'eau-de-vie, lorsqu i) sera réduit au degré voulu, en multipliant le 
volume qu'avait la liqueur avant la mixtion, par son degré centésimal, 
et en divisant ce produit par le nombre qui exprime le nouveau degré 
centésimal voulu. Ainsi, par exemple, si à une quantité de 5 hectolitres 
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30 litres d*esprit à 85 centièmes, c*est-à dire marquant 88 degrés à Fal- 
coomëtre Gay-Lussac, on ajoute assez d'eau pour que le mélange soit 
réduit à 51 degrés, on obtient le volume du mélange en muliîpli- 
fiant 3,30 par 85 et en divisant le produit par 51. Le quotient 550, qui 
représente le volume total, est de cinq hectolitres et demi, et en retran- 
. chant le volume primitif, 339 litres. Ton a le volume d*eau qu*on doit 
ajouter pour abaisser de 85 à 51 le degré de spirituosité. 

L'on a remarqué que lorsqu on opérait la mixtion avec de Veau tiède 
à 36 ou 40 degrés, la combinaison des deux liquides est plus rapide et 
plus parfaite qu'avec de l'eau froide, et pour ce motif l'on se sert très- 
fréquemment d'eau tiède pour opérer les mixtions; mais dans les 
calculs à établir pour déterminer exactement le volume d^eau à 
ajouter j'ai supposé que les deux liquides sur lesquels on opère sont à 
la tenôpérature de 15 degrés centigrades. Dans le cas contraire il 
faudrait faire les réductions dont il a été parlé plus haut au sujet de 
Tusage de Talcoomètre centésimal selon Gay-Lussac. 

L'eau qui convient le mieux pour opérer les mixtions, c'est l'eau la 
plus pure la plus légère et, par conséquent, Teau de pluie où l'eau dis- 
tillée quand elle est exempte de toute odeur et saveur; viennent ensuite 
les eaux fluviales quand elles sont légère^ et bien pures. Les eaux de 
puits et en général toutes les eaux qui renferment des matières miné- 
rales fixes ou autres, sont moins légères et impropres pour cet usage; 
et si on doit les employer faute de mieux il faut préalablement les sou- 
mettre à une courte ébullition qui les débarrasse orâinairement d'une 
partie des matières sédimentaires quelles renferment en dissolution. 

Maintenant examinons la question la plus difiioile à résoudre, qui 
consiste à déterminer la quantité d'alcool que renferme tout liquide 
alcoolique. Dans l'état actuel des connaissances physiques, la question 
ainsi posée, c'est-à-dire considérée d'une manière tout à fait générale, 
ne saurait être résolue par le simple usage du thermomètre, ni par 
l'emploi combiné des thermomètres et des aréomètres; car pour cela on ' 
doit avoir souvent recours à des essais par distillation ou autres, dont 
j'ai parlé au sujet de Tçssai des vins, dans la première partie de ce livre; 
mais assez souvent on peut apprécier, sinon d'une manière rigoureuse, 
du moins très-approximativement la quantité d'alcool que contient un 
liquide spiritueux, quoiqu'il renferme des matières fixes. Tels sont les 
vins, les liqueurs sucrées et les bières très-alcooliques qui ne renfer- 
^ment pas de grandes proportions de matières extractives. 
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Les instrumeots destinés & déterminer la quantité dTalcooI que reo- 
ferme une liqueur quelconque, ont reçu le nom significatif d'éSkiIMor- 
copes aUoomélriqms. 

Voici le point de départ de Finvention de Tébullioscope de Tabbé 
Vidal, qui est le plus sensible, le plus simple et le plus pariait que nous 
possédions. Comme on a ?u, l'alcool absolu bout à 77 degrés centigrades 
et Teau k 100 degrés ce qui laisse un intervalle de 93 degrés dans Té- 
cbelle theroMMnétrique centigrade; M. Vidal a divisé cet espace en 100 
parties ou degrés correspondant chacun A une quantité d alcool pur, 
déterminé par des expériences directes de manière qu'en plongeant la 
cuvette de Tinstrument thermométrique , qui r^iferme du mercure, ^ 
dans le liquide alcoolique i essayer qu'on porte à Tébullition, le degré 
de dilatation du mercure au moment où Tébullition commence indi- 
quera la proportîoa d'alcool que renferme la liqueur alcoolique. 

li'iBStrument Ihennométrique inventé par M. Tabbé Vidal, rend très- 
sensible une très-petite différeacede température, ce qui permet d'ap-^ 
précier de très-faibles différences daM les proportions d'alcool que ren- 
ferme la m&ne es^ee de liqueur. Mais malheureusement les matières 
salines et extraeiives que renferment certaines liqueurs élèvent plus (m 
nuHns le degré d'ébuUition du liquide ce qui ne permet pas toujours 
dedéternÙDer esaetement la quantité d'aloool absolu qu'ils renferment. 
M. Vidal prétend cependant le contraire^ car voici, ce qu'on lit, à ce 
s^îet, dans le bulletin du Musée belge de 1846, page 9S4 : « Il apparaît 
de loin en loin des hommes prédestinés i combler les vides qu'ils aper- 
çoivent dans les sciesces et les arts; de ce nombre est l'abbé Vidal de 
Toulon, qui témoin des fraudes de toute sorte qui se pratiquent sur 
les espriu pour priver le fisc de ses droits, s'est appliqué àoomposer m 
-nouvel instrument i l'aide duquel on peut découvrir à coup tôr la 
quantité d'aloool libre ou n^asqué contenu dans un mélange quel- 
conque, aussi bien dans les vins et les bières (1) que dans les liqueurs, 
sans avoir besoin d'en opérer la distillation, et par une simple ébulli- 
tioo qui ne dure que quelques minutes, y* 

(i) Ja ë«s fiiîre observer q«e pour les bières qaî reidenneiii beaucoup d*eitrstl 
et fort peu d*alc99l, oei moyea est trè«-iiieiacA j tu effei il y a des bières qai reif ^ 
ferment si peu d'alcool et tant d*extrait qne leur point d^ébuUition s*élève parfois 
à 100 degrés centigrades, e^est ce qui a lieu pour la peeterman, le faro et la double 
bière de diest , etc., quand ces bières sont Irès-réceinment brassées. 
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« Nous avons voulu nous coDvainore de la ?érilé de ces assertioDs de 
M. Vidal, et nous aroas fait ^aire opérations saceesBives : 

Lé 1'* sur du vin de Bordeaux qui a donné 10 degrés 5/4. 

La 9* sur lOvUDèaie vin coupé de I /9 d'eau qui a marqué Ji S/4. 

La 5* sur un mélange d*eau*-de-vie et d'eau a donnée 87 tandis que 
lalcoomèlre centésimal nindiquait que 38 centièmes. 

La 4* Sur le mélange précédent auquel Tonàvaitajouté de la mélasse, 
et qui a marqué St degrés tandis que Talocomètre Gaj-Lussac marquait 
degré. 

« Une commission nommée par le ministre des finances et composée 
de MM. Van Alsteen, Guillery et Jobart, avait examiné, en 1844, le pre- 
mier ^ollioscope de H. Vidal, et reconnu la bonté du principe, mais 
il laissait beaucoup à désirer sous le rapport de Texécution ; elle s'éuit 
bornée à engager rinveateur à chercher une forme plus conyenable et 
moins sujette à dérangement; nous nous plaisons à déclarer quil Ta 
trouvée aujourd'hui, et que son instrument nous semble répondre aux 
plus pressants besoins du conunerce. Nous le laisserons exposer lui- 
même la théorie de son invention et le résultat de ses recherches pksnes 
d'intérêt et d'utilité qu'il n'a pu réunir que par un travail long et per- 
sévérant. 

« Les différents inconvénienta des alcoomètres proviennent de ce que 
tous les instruments connus et employés, soit en France, soit dans les 
autnés États, reposent sur un principe erroné. Ce principe est celui de 
In pesanteur spécifique lenefiéi^ les alcoomètres de Beaumé, de Cartier, 
de Bories, dit alcoomètre de Montpellier, et celui de H. Gay-Lussac, en 
France; et les alcoomètres de Farbenheit, de Glarke^ de Dycas*, de 
Silces, etc., en Angleterre ; tous ces alcoomètres, dis-je, reposent sur la 
loi des pesanteurs «péoiflques. Ainsi, comme un corps plongé dans un 
liquide feid de son poids la quantité qu*il en déplace, pli» le liqeide 
sera léger, plus il faudra de ce liquide pom* faire équilibre avec le 
p<rfds de rinstrument plongé, et-^iee vend: ^ Or, puisque l'alcool 
absolu anhydre pèse moins sous un volume donné que Teau distillée, il 
est évident que l'instrument que Ton plongera dans l'alcool absolu s'en- 
foncera bien davantage dans cet alcool que si on le plongeait dans l'eau- 
— Voilà le point de départ qui a présidé 4.1a construction de tous les 
alcoomètres que nous avons signalés. Le maximum et lejminimum 
dlmmersion ont laissé un^ espace qui , par tous les inventeurs de ces 
alcoomètres, a été divisé tn intervalles plus ou moins petits qi^'ils ont 
appelés degrés ; et tous diffèrent dans ce nombre de degrés. — J'ai dit 
que ce principe était erroné, parce qu*il n*est vrai que dans un seul cas; 
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c*est celui où le liquide ne contieat que de Teau et de Talcool; mm il 
est faux et peut conduire à de graves erreurs lorsque quelque corps se 
trouve en dissolution dans ce liquide. Ainsi, que Ton choisisse un alcool 
à 50 degrés, par exemple; cet alcool contiendra 50 parties d*eau et 50 
parties d*alcool absolu. L^alcoomëlre centigrade que Ton y plongera dési- 
gnera 50 degrés. Mais que Ton jette dans cet alcool quelques grammes 
de sucre ou de tout autre corps soluble, si Ion y plonge ce même 
alcoomètre centigrade, il ne marquera plus 50 degrés comme aupara» 
▼ant; il n annoncera que 40 ou 30 degrés, et même un titre beaucoup 
plus bas, selon le plus ou moins de sucre que Ton aurait fait dissoudre 
dans cet alcool. 

» Or, il est évident que cet alcool n*a rien perdu de sa richesse, et 
cependant son titre apparent n'annonce point le titre vrai de ce liquide* 
— JXaprèscel exemple, on conçoit la raison pour laquelle on n a jamais eu 
de pèse-liqueur, de pèse-vin, de pèse-bière, etc. , pour reconnaître la 
richesse alcoolique de ces diverses boissons, puisque toutes tiennent en 
dissolu^on diverses substances qui en augmentent considérablement la 
pesanteur spécifique. 

» On sigoalaau gouvernement français les altérations qne Ton pouvail 
faire subir aux alcools, dans le but de le frustrer d'une partie de sea 
droits. Le gouvernement promulgua, le 4, juin 1894, la loi suivante : 
« Les eaux-de-vie dont la densité a été altérée dans un but frauduletix 
sont saisissables,etc. » (art. 4, n"" S).— Que d'embarras n*ont point aussi 
causé à l'administration les ratafias, les jus de cerise et autres liquears 
provenant de fruits fermentes. 

» Ainsi, lorsque le liquide spiritueux contient diverses substances en 
dissolution, soit qu'elles y aient été placées par la main de l'homme, 
soit par la nature, les alcoomètres adoptés par tous les gouvernements 
sont impuissants pour déterminer la richesse alcoolique de ces>liqoides« 
Que reste-t-il donc à faire pour reconnaître cette riehesse? L'analyse 
chimique. — L'analyse est un moyen long, coûteux, qui présente bien 
des inconvénients. J'en ai signalé quelques-una dans moq premier 
mémoire. 

» Gomme tous les liquides sont susceptibles de se dilater ou.de se 
condenser sous l'influence de la température atmosphérique , il était 
important de fixer le degré de température sous lequel les liquides q[>i- 
ritueux se trouvaient dans leur état normal. 

n On sait que , lorsque la température d'un liquide spiritueux est 
au-dessus d'un certain dc^ré, U faut retrancher quelques degrés ou 
portions de degrés au titre annoncét par les alcoomètres ordinaires; 
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lundis qu'il faol les ajouter lorsque les liquides spiritueux soût au-des- 
sous de ce certain degré; et c'est ce certain degré de température 
auquel il ne faut ni ajouter^ ni retrancher aux degrés annoncés, que 
j'appelle état normal du liquide. 

* Or, M. Gay-Lussaca fixé à 15 degrés centigrades leur dilatation nor- 
male, et le parlement britannique, par une loi spéciale du99 juil. 1816, 
Ta fixé é SI degrés de Farhenheit, ou 10 d^és 5/9 centigrades. — 
Lequel des deux est dans le vrai ? 

» Il était d'autant plus important d'établir ayec précision ce degré 
nérmal, que de cette précision dépend la justesse de tous les autres 



« J'ai démontré déjà, dans un premier mémoire, que tous les instru- 
ments qui repoëeiit sur là pesenteur spécifique présentent d*autres 
inconvénients qui peuvent nuire à leur précision. Examinons ceux qui 
résultent du phénomène de la capillarité : trois personnes placées 
devant un alcoomètre plongé dans l'alcool trouveront à cet alcool trois 
titres différents, selon qu'elles examineront la ligne de flottaison 
au-dessus ou au-dessous, ou vis-à-vis de l'alcoomètre; parce que le 
'verre étant mouillé par le liquide, le liquide s'élève au-dessus de son 
niveau. Ce n'est pas tout; le plus ou moins de propreté de la tige de 
l'alcoomètre peut donner une différence de deux ou trois degrés, 
comme on peut s'en assurer en frottant une portion de la tige de 
l'alcoomètre avec une substance grasse ou huileuse. Je pourrai ajouter 
encore la difficulté d'obtenir deux alcoomètres comparatifs parfaite- 
ment réguliers entre eux. Il n'est pas rare, sur une douzaine d'alcoo- 
mètres centigrades, de n'en pas trouver deux qui désignent le même 
degré dans un même liquide. Gela provient de ce que l'espace occupé 
par l'échelle centigrade n'est point assez grand pour donner beaucoup 
desensibilitéà chaquedegré. Il est démontré parles plus simples notions 
de logique, que, lorsque les moyens sont douteux, les résultats ne sau- 
raient être certains. 

« Je vois avec plaisir que plusieurs savants ont partagé mon opinion, 
entre autres M. Francœur, qui s'est livré d'une manière spéciale à ce 
genre de travail (voir son Mémoire sur l'aréométrie). 

« Sans renoncer à l'échelle centigrade adoptée en France pour 
dénommer la richesse des esprits, je ne sais pourquoi on a conservé 
obstinément l'alcoomètre Gay-Lussac dont le défaut de sensibilité peut 
causer des erreurs de plusieurs degrés. — Pourquoi , dans l'intérêt 
général, l'administration n'aurait-elle pas accueilli l'aréomètre de 
Bories dont la tige porte plusieurs échelles par l'addition de certains 
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poids? oa bieD encore, pourquoi n*adopterait-dle pas a&e subdiytsioi) 
pfuft gronde dans Téchèlle aréomélriqne, ainsi qne Ta proposé M. Fra&% 
cœur : ainsi an lieu de deux fioles on en aurait quntre ou six, et les 
degrés seraient bien plus sensibles. —La Grande-Bretagne, dans les 
inléréta du commerce et du fisc , a toujours employé dea instruments 
d'une grande sensilnlité. Dans Télat actuel de la science die ne pou* 
▼ait foire mieux, parce que son principe est également erroné. •*- Ainsi 
^les aréomètres de Farhenheit, de Clarke , de Dycas, de Sikes (qui n*eat 
autre cbose que Taréomètre que le docteur Bories ayait fait confec- 
tionner à Montpellier) et celui d*Atkins, aont d*une sensibilité bien plus 
grande que celui de Gay-Lussac. 

» On conçoit facilement la raison pour laquelle la Grande-Brelagoe 
les a successivement employés. Cest parce que les droits que le fisc de 
ce royaumeaicaposéssur les liquides spiritueux étant très-considérables, 
la diiEérence de deux degrés et même d'un seul que Ton néglige en 
France mérite une plus scrupuleuse attention en Ânglelerre. Avéù 
TAngleterre a-t-elle marqué sur ses instruments un plus grand nombre 
de degrés que la France. Elle a admis d'abord qu un mélange composé 
de 100 parties d*alcool en poids, et de 89 d'eau aussi en poids, ou 67,6(1 
en volume, serait appelé degré de prewe. D'après les recbercbea de. 
GUpea et de Blagden, ce degré de preuve fut réduit à 100 parties d'al- 
cool pur et à $0,8434 dleau en poids, ou 66 en volume, ce qui revient 
à 81,S9 pour cent d'alcool. — Ce mélange pèse 0,99, le poids spécifique 
de l'eau étant 1 et le poids de l'alcool pur éiaot 0,83 (1). 

» Quoique les alcoomètres anglais soient doués d'une grande sensî- 

(I) Le parlemenl bnUimique ordonna, le 29 joillet I8I69 que les draii» 
d'accîees seraient perçue d'aprèe ce degré de preave, peeent 0,09. 

Quoique la manière de percevoir les droit* sur lea esprit» soît en apparence 
différente de celle que Ton suit en France , elle est la même dane le fond. En 
Angleterre, on détermine la quantité d'alcool pur que contient un liquide en le 
pesant ; en France , on le détermirie par le chiffre qu'indique Féchelle aréomé- 
trîqae construite sur dea mélanges d'eau et d'alcool pur, et chacun des chiffres 
da réckelle amioiiee en voluineun centième de plat d*a1oool pur que le cbiflre 
qui lui est inférieur. 

Les liquides alcooliques sont ou plus ou moîAs riches que l'aloàol de preuve. 
Ils sont alors ou au-dessus ou au-dessous de degré de preuve. Ainsi, quand l'al- 
cool est au-dessus de preuTe, il contient plus d'alcool que dans le degré de 
preuve, et il en contient moins lorsqu'il est au-dessous de. Tesprit de preuve. 
Gomme l'impôt ne se perçoit que sur ce degré de preuve, qu'il n'y a que falcool 
qui soit imposé, on ramène par ua calcul analogue k celui que nous employons 
eo FraBea pour déterminer les droits du fise sur les alcods à divers degrés. .En 
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bililé^ ibn*eii sent pat moins Boamis au mèmas erreurs qrn les alcoo^ 
mètres français, tant sous le rapport de la capillarité que sous eelui cle 
la pesanteur spécifique d*aprës lequel ils sent coûstruîts. 

» En effet ^ dès le début de ce Blémoire, j*ai obsenré que la richesse 
alcoolique des liquides spiritueux n'était point en raison inyerse de la 
densité qu'un liquide trèfr-riche en alcool pouvait par l'addition de quel- 
ques substances solables acquérir une pesanteur spécifique plus grande 
que celle de l'eau, et pouvait par conséquent ne point signaler du 
tout la présence de lalcool avec les instruments connus. J'ai donc 
regardé comme erroné le principe de la pesanteur spécifique d'après 
lequel tous les alcoomètres sont construits. A ce principe j'ai substitué 
celui de YébuUiiiam qui ne présente aucun des inconvénients que j'ai 
signalés. 

» Avec la loi de Y^MUiion^ je parviens A la connaissance de la 
richesse alcoolique de tous les liquides spiritueux , quel que soit le 
mélange qu*on leur a fiiit subir. 

n Voici les principes sur lesquels repose mon alcoomètre cTalcool 
absolu ou anhydre entre en ébuUition à 77 degrés centigi*ades, sous une 
pression barométrique de O^^TS, et l'eau distillée à 100 degrés, sous la 
ménae pression barométrique. Il est évident qu'en divisant en cent par- 
ties l'espace contenu sur l'échdle thermométrique depuis 77 degrés 
jusqu'à 100 degrés, âmllition de Feau distillée, je trouverai le degré 
d'ébullition de toutes les richesses alcooliques. 

» Ainsi, faisant abstraction de la température thermométrique, j'ai 
ùài une série d'expériences en ajoutant successivement à l'eau distillée 
(et avec les conditions requises de la température) un centième d'alcool 
absolu^ et j'ai marqué sur un thermomètre très-sensible le point d^ébul- 
lition. J'ai ensuite i^outé deux centièmes d'alcool absolu à de l'eau dis- 
tillée , et successivement j'ai augmenté la richesse de l'eau d'un cen- 
tième, et chaque fois j'ai marqué sur mon thermomètre le point d'arrêt 
de la colonne du mercure. J'ai vu avec étoonement que toutes les par- 
ties qui représentent un degré alcoolique ne sont point égales, mais 
qu'A partir de ou de l'eau distillée, les degrés sont très-grands ; et 
qu'ils sont en progression décroissante jusqu'à S$ degrés, et qu'alors la 
progression de ces degrés devient croissante jusqu'au maximum de 
riebesse. Il est évident qu'un instrument ainsi gradué doit représenter 

Angleterre , on évalue le tant pour cent d*eau qo*il faut ajooter on sonstMire 
an liquide donné pour le ramener au degré de preuve. On appelle cette opéra* 
tion le peiteutage. 
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toutes l«s richesses alcooliques, lorsque le liquide ne renferme quedé 
Teau pure et de Talcool. ~ Groning , qui a fait la plus longue série de 
degrés d'ébulliliou^ n*a pas fait grand cas de ce principe, parce qu*il ne 
le considérait comme vrai , que lorsque lalcool est pur, et qu*en outre 
il présentait dans Tapplication avec les instruments connus trop d*em- 
barras. G*est ce qui m'a déterminé à abandonner la forme générale- 
ment adoptée pour les thermomètres et ma fait choisir celle d'un (her.-* 
momètre à cadran. Cette forme me permet de donner à chaque degré 
un espace beaucoup plus grand. J'évite rinconvénient de Toir la colonne 
de mercure renfermée dans des tubes capillaires présenter des défauts 
de continuité. Le point d arrêt dans les tubes capillaires est insensible à 
cause des ondulations qui s'établissent au haut de la colonne de mer- 
cure au moment de l'ébuUition. — Mon thermomètre à cadran pré- 
vient encore cet inconvénient par la grosseur de la colonne de mercure 
et par la fixité de l'aiguille sur le degré marqué sur le cadran. 

B Je me suis abstenu de marquer les degrés thermométriques sur le 
cadran pour éviter l'emploi d'une table qui n*aurait fait que rendre 
l'emploi de l'instrument plus difficile. J ai divisé mon alcoomètre en 
parties qui indiquent chaque richesse comme si lalcool était pur. 

• Jusque-là rien que de très-évident. Mais comment s*y reconnaître 
lorsque les liquides spiritueux contiennent des sels qui doivent ou 
retarder ou avancer l'ébuUition ? Cardans ce cas rébuUioscope donnera 
une fausse indication...' Voici la réponse : 

» Nous savons que TébuUition de l'eau est d'autant plus relardée, 
qu'elle contient plus de sel en dissolution, un phénomène contraire 
(que je me réjouis d'avoir été le premier à signaler) se présente pour les 
alcools et les liquides spiritueux. — En effet, plus je mêle du sucre ou 
de la soude, etc., à l'alcool, plus tôt a lieu l'ébuUition. 

• Ce phénomène peut intéresser la science : je pense que la cause en 
est due à la portion d'eau absorbée par le sel, d'où il résulte une plus 
grande richesse dans l'alcool (puisque ces sels se combinent avec Teau 
et non avec l'alcool). Ainsi , pour avoir de l'alcool anhydre , on mêle 
divers sels ou de la chaux qui absorbent toute l'eau renfermée dans l'al- 
cool. C'est même le seul moyen que puisse employer la chimie pour 
obtenir l'alcool absolu. 

M Je vois avec plaisir qu'un grand nombre de savants ont regardé mon 
principe comme vrai, et l'explication des phénomènes que j'ai signalés, 
comme très-conforme à tous les principes de chimie. — « Je pense, m'é- 
crivait M. Raspail en date du S8 octobre 1844, que, pour la généralité 
des cas administratifs, vous êtes dans le vrai. » 
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tt La difficulté reste toujours dans toute sa force, puisque dans ce oas 
rébullioscope indiquerait ud degré qui ne serait pas la vraie richesse 

alcoolique Oui mais observons qu à mesure que nous avons fait 

dissoudre du sucre, par exemple, dans lalcool, nous avons baissé son 
titre apparent, comme on peut s*en assnrer en y plongeant lalcoomètre 
de M. Gay-Lussac. — Et ce titre devient d'autant plus bas que je' mets 
plus de sucre. — Il peut être réduit même au-dessous de zéro. 

» Ainsi rébullioscope annonce une augmentation dans la richesse 
vraie du liquide. ~ L alcoomètre de M. Gay-Lussac annonce une dimi- 
nution dans la richesse apparente ; dans ce conflit contradictoire com- 
ment reconnaître la vérité ? 
» Voici comment : 

» Une longue suite d'expériences m*a conduit : 1° à reconnaître la 
richesse alcoolique du liquide sur lequel on opère ; S" la quantité de 
sucre ou de sel contenue dans ce liquide; 3* Taugmentation du volume 
que ce liquide a éprouvée en recevant des substances solubles et la 
quantité d'eau absorbée par le sel en dissolution; 4* enfin le degré 
alcoolique primitif du liquide, qui a été employé pour faire une 
liqueur. 

1» l** Comment déterminer le titre de Falcool lorsqu'il tient en iiisso- 
lulion des sels? Le résultat le plus intéressant de mes expériences, 
duquel découlera la réponse à .toutes les autres questions, est celui-ci : 
» Puisque, en faisant dissoudre du sucre ou un sel quelconque dans 
un liquide alcoolique, l'alcool est enrichi, il était important de savoir 
de quelle quantité de degrés. Examinons d'abord le phénomène qui 
accélère l'ébuUition de l'alcool lorsqu'on y fait dissoudre un sel, et 
tâchons d'en expliquer la cause. On sait que )es divers sels qui entrent 
dans les liquides spiritueux se combinent avec Teau qu'ils contiennent, 
plutôt qu'avec Talcool, puisqu'ils ne peuvent se dissoudre dans l'alcool 
anhydre. Il reste donc évident que le sel aura absorbé une portion quel- 
conque de l'eau contenue dans le liquide spiritueux. 

o Gela posé, rendons le phénomène plus sensible, par un exemple : 
j'ai 100 centimètres cubiques d'alcool à 60 degrés. Cet alcool contient 
donc 60 centimètres cubiques d'alcool anhydre, et 40 centimètres cu- 
biques d'eau. Or, si par le sel que je fais dissoudre dans cet alcool j'ab- 
sorbe un, ou deux , ou trois centimètres cubiques d'eau , l'alcool est 
enrichi d'autant de degrés. L'alcool doit donc entrer plus tôt en ébul- 
lition qu'avant la dissolution : car enfin, je le répète, comment la 
chimie obtient-elle lalcool anhydre, si ce n'est en y ajoutant du chlo- 
rure de calcium, ou quelque autre substance très-avide d'eau ? Eh bien, 
2 ^ 12 
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tous les sels solubles produiraient le môme effet; seulemeot il en fau- 
draitemplûjer «ne plos grande quantilé.. 

» Telle est Texplicaiion que yd me suis fiûte suf Fébullilion des 
liquides spiriLueujc, qui est d*autant plu» hâtée, qu'on ; fait dissoudre 
une plus grande quantité de corps solubles. Cette explication repose 
sur des^ principes bien avérés. De ce phénomène , ai-je dit, découlent 
les résultats les plus intéressantB et leapkis avantageux pour l'admi- 
nistration et pour le comoieree. Ces résultats, ainsi, que je Taidéjà dit, 
consistent : à connaître la quantité de sucre eu de sel contenue dans 
un liquide spiritueux; TaugmeatatioD de voluflae que ce liquide a 
éprouvée en recevant des substances solubles ; à déterminer enia le 
degré primitif de i alcool avant son altération, c*e8t-à-dire, avant qu'on 
lait converti en liqueur. Ces résultats sont d^autant plua Intéressants 
pour tous, que les personnes les plus. étrangères à la diimie peuvent tes 
obtenir avec la plus grande Aieililé, 

Voici comment on opère : 

•( On met dans une éprouvelte le liquide spiritueux que J'en veut 
soumettre à Texpérience; on y plonge Falcoomëdre Gay-Luasac; On 
observe le titre apparent dont on a soin de prendre note. Après^ on 
soumet ce même liquide à ralcoomètre Vidal^ qui indique le titre vrai 
de ce liquide : titre toujours supérieur au Utre apparent. On prend la 
différence de ces deux indications, et cette différence est le principe 
qui sert à reconnaître la quantité du. sucre ou de tout autre sel que ce 
liquide renferme. Voici comment : 

» 50 grammes de sucre mêlés à un litre d*alcool lui font perdre 8 
degrés de son titre apparent ; ainsi, en supposant que ralcoomèireCSay- 
Lussac marquât S8 degrés avant le mélange, cet alcool ne désignerait 
plus que 50 degrés après avoir reçu 50 grammes de sucre par litre^ 
tandis que lalcoomètre Vidal indiquerait essore 56 degrés plus une 
fraction. Celte fraction de de^é intéressante pour la^scâenee peut être 
négligée par le couunerce ; elle est due , atnël que je Tai déjà dit, à la 
portion d'eau absorbée par le sucre. 

» Donnons, par un exemple, un pea plus de dévctoppement à oet 
important résultat: 

» On me présente une liqueur ; on veut savoic htquantHjéde tucreque 
l'on a mis à sa fabrication et le degré de lalcool cfue Ton a employé... 
L'alcoomètre Gay-Lussac, plongé danscette liqueur, désigne 10 degrés^ 
par exemple ; 1 alcoomètre Vidal en indique 58 , la différence des deux 
indications est donc de 48; dans 4S il y a 6 iSois 8,.muUipliaBt donc S 
par 50 grammes de sucre (comme il est dit plus haut), j'ai SOO; Je sais 
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donc que Fon a mb 900 grammes de sucre par litre^ pour fabriquer 
cette liqueur. 

» Ce résultat me conduit à reconnattre de combien de centimètres 
cubiques le Tolume de Falcool a été augmenté par raddîtîon du sucreret 
comme d*un corollaire, on en déduit le titre primitif de Falcool qui a 
été employé pour faire la liqueur. 

» Une longue suite d'expériences m'ont prouvé que dans chaque 19 
degrés de différence entre Tindication des deux alcoomètres, un litre 
d'alcool augmente de dix centimètres cubiques en volume... Ainsi, dans 
Texemple ci-dessus, la diflérence était de 48 degrés; dans 48 il y a 4 
fois 12. L'augmentation de volume est donc de 49 centimètres cubiques, 
ou de 4 centièmes, en supposant le litre divisé en cent parties au lieu 
de mille. Cet alcool a donc reçu 4 centièmes d'augmentation dans son 
volume. Or, toutes les personnes versées dans cette matière, savent 
que c^est une même chose d'augmenter le volume en diminuant le 
degré de la même quantité, et viee versé. Ainsi que Von dise 50 pour 
i09 ou 48 pour 100, c'est la même chose. Donc dans le liquide que j'ai 
priaci-det»sus pour exemple, j'ai 98 pour 104, ce qui est équivalent i 54 
pour cent. On a donc employé pour fabriquer cette liqueur un alcool 
de 54 degrés. 

» Le raisonnement que je viens de fair^ pour la sucre peut s'appli- 
quer k tous les autres corps qui entrent dans les boissons spiritueuses. 
Je Tai vérifié même sur la soude, sur le sel de cuisine, sur le chlorure 
de calcium, etc., etc. J'ai donc fait asse? d'expériences pour satisfaire 
non-seulement le commerce, mais encore pour exciter la curiosité de 
la science. Tels sont les résultats curieux que Ton obtient |avec Tin- 
atrument que j'ai la satisfaction de présenter au commerce et à l'admi- 
nistratico. 

» On peut m'oppoaer cette difficulté : Mais tous les sels n ont pas la 
naème facilité de se dissoudre dans l'eau. Il en est qui absorbent beau^ 
coup, d'autres très-peu. Par conséquent, votre réduction par 12 degrés 
ne peut être constante. L'objection serait insoluble et péremptoire s'il 
n'y avait qu'un phénomène à considérer dans le mélange. Il n y aurait 
rien à répondre ; mais, en mêlant un sel à de l'alcool, il s'opère un autre 
phénomème que l'on ne peut négliger sans s exposer à des erreurs graves 
et à une fausse indication du titre de la masse du liquide. —Je veux 
parler de Vaugmentaùioncbà volume qui en résulte. — Et cette augmen- 
tation du Tolume sera d'autant plus grande que la substance mêlée à 
Talcool absorbera moins de l'eau contenue dans l'alcool, ce que la rai 
son et lexpérience démontrent également; car, en effet, si à de l'alcool 
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j'ajoute du sirop très-épais ou de la mélasse, le volume du liquide sera 
bien augmenté et il y aura bien moins d'eau absorbée que si je méfe de 
la cassonade. — L'augmentation de yolume. sera encore moindre et 
laugmentation de richesse (absorption de Teau) sera plus grande, si au 
lieu de cassonade je mêle du sucre raffiné. — ^ Enfin, si au4ieu du sucre 
raffiné je mêle, ou de la soude, ou du chlorure de calcium, le volume 
sera encore moins augmenté ; mais la quantité d eau absorbée sera bien 
plus grande. — En d'autres termes, Talcool sera plus enrichi. 

» Une longue suite d'expériences m'a démontré que, à chaque 13 
degrés de différence qu'il y a entre Tébuliioscope et lalcoomètre de 
M. Gay-Lussac, il faut retrancher un degré aux degrés annoncés par 
rébullioscope. L'ébuUioscope, par exemple, aurait annoncé 36 d^rés, 
et Talcoomètre de M. Gay-Lussac annoncerait 1 2 degrés, la vraie richesse 
du liquide est de 54 seulement. 

a Après cette exposition il sera facile de comprendre Tassertion que 
j'ai faite en disant que la réduction à faire de 1 degré sur M degrés de 
diminution apparente aveclalcoomètrede Gay-Lussac s'appliquait géné- 
ralement à tous les sels. Cette conclusion est peut-être un peu trop 
générale : car je n'ai point employé tous les sels connus; mais j en ai 
employé un assez grand nombre pour juger par analogie, puisque l'a- 
nalogie peut déterminer un jugement. 

» Voici donc le phénomène que m'ont présenté les divers sels que 
j'ai soumis à l'expérience. Ainsi que je l'ai dit, quelque|-uns m'ont plus 
augmenté le volume, et moins enrichi l'alcool, et d'autres ont beaucoup 
plus enrichi l'alcool et moins atigmenté le volume dans des propor- 
tions qui m'ont toujours donné un degré par chaque 13 degrés de diffé- 
rence entre l'alcoomètre de Gay-Lussac et l'ébullioscope ; de telle 
manière que l'on pourrait formuler la série en commençant par la 
mélasse jusques à la soude par une suite de fractions dont la première 
désignerait l'augmentation de richesse et la seconde l'augmentation de 
volume. 
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Doù il résulte que la quantité d*eau absorbée est réciproquement inverse 
avec l'augmentation du Yolume.*-^ Il est donc démontré que Ton doit 
retrancher un degré par chaque douze d^ésde différence entre l'ébul- 
lioscope et Falcoomëtre centigrade. 

» Au reste^ si l'on trouve ma proposition trop générale, je consens 
volontiers à la restreindre; car je n'ai voulu parler que des mélanges 
des sels qui se trouvent dans les boissons. — Les sels dangereux ne sont 
pas employés pour frauder le titre des alcools, parce qu'on serait obligé 
de soumettre ces liquides à une autre distillation, ce qui serait en pure 
perte. 

» Si l'expérience se faisait sur de» vernis faits avec de lalcool, on 
suivrait une marche contraire. 

4 

» Les sucres et autres sels solubles dans l'alcool sont dissous, non 
point par l'alcool lui-même, mais par l'eau qu'il contient; c'est pour- 
quoi nous avons observé queTalcool dans lequel nous avons fait dissou- 
dre du sucre, ou de la soude, etc., loin d'être appau^vri, était aw con- 
traire enrichi, et que rébullition avait lieu un peu plus têt qu'«vant la 
dissolution, puisqu'une portion de cette eau était absorbée par ces sels. 
- Dans les vernis, au contraire^ les substances résineuses employées 
ne se combinent point avec Feau, mais bien uniquement avec l'alcool, 
d'où il résnlte qu'une portion de l'alcool est absorbée, par conséquent 
Talcool est appauvri. 

» Il faudrait donc retrancher quelques degrés au litre annoncé par 
l'ébullioscope, et le nombre de degrés à retrancher devrait être d'au- 
tant plus grand qu'on aurait mis plus de substances résineuses. -Néan- 
moins l'expérience démontre que , quelle que soit la quantité de résine 
employée pour fabriquer le vernis, pourvu qu'il soit liquide, il ne faut 
rien retrancher au titre annnoncé par l'ébullioscope, parce que, si d'un 
cêté le titre de l'alcool est diminué de quelques degrés par la résine, 
d'un autre côté le volume du liquide a augmenté de la même quantité. 
Ainsi, s'il y a eu trois centimètres , par exemple , d'alcool absorbé par 
la résine, il y a eu une augmentation de trois centimètres de vohime; 
rébullioscope annonce donc le véritable titre de l'alcool contenu dans 
le vernis. ' * 

» Je m'abstiens de tout autre raisonnement et de tout détail des 
w^périences que j'ai faites et en grand nombre; je n'en citerai qu'une 
qui résumera tout ce que j'ai dit dans ce court exposé. 

» Je mêle à de l'acool de 35 degrés à Fhicoomètre Gay-Lussae, de la 
soude. L'alcool après ce mélange marquera 0; l'alcool ainsi altéré 
est soumis à l'ébullioscope, lequel annoncera 36 degrés. Or, de 36 à 0, 
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il y a 56 degrés. Dans 36 il y a 3 fois 13. Il faut donc restranohêr 3 degirés, 
ce qui laissera 33 degrés, vrai titre de l'alcool employé. 

» On pourrait me dire que cette réduction est empirique, puiMfu'elle 
est le résultat de Texpérience : oui. Mais enfin les expériences sont eon- 
cluanles, et par conséquent elles ont la même force que si elles étaient 
des conséquences naturelles du principe d*ébullition. 

» Les lois de. la physique, de la chimie et de Tastronomie n*ont pour 
la plupart d'autre base que Texpérience. 

» Une autre objection, qui n'est pas moms grave et qui milite contre 
le principe de l'ébullitlon, découle des variations que la hauteur baro- 
métrique présente d*un pays à l'autre et qui différent même plusieurs 
fois le jour dans un même lieu; cette diflérence de hauteur doit donner 
de Tincertilude sur Fébullition et la rendre variable. 

• Cette objection est plus spécieuse que réelle dans la question qui 
nous occupe, puisqu'on peut facilement la corriger... En effet, la hau- 
teur barométrique, pour la plus grande partie de TEurope, a pour 
fnascimum S9 pouces... et pour minimum 97 pouces... sa hauteur 
moyenne est 98 pouces±6 lignes, la hauteur normale étant 98 pouces. 
— Or^ cette différence de hauteur ne doone pas dans ses moyennes la 
différence d'un demi-degré pour les liquides spiritueux. On peut donc 
négliger cette différence, sans inconvénient, et en tenir compte dans les 
expériences d'une grande précision seulement. — Dans ce cas on ajou- 
tera un demi-degré de richesse alcoolique à chaque 6 lignes au-dessus 
de 98 pouces, et l'on ôtera un demi-degré pour chaque 6 lignes au- 
dessous de 98 pouces. On appréciera la justesse de ma réponse si l'on 
fait attention qu'un seul centième d'alcool fait bouillir l'eau à 98,80 
degrés, tandis qu'elle n'aurait bouilli qu'à 100 degrés si elle eût été 
pure. 

» On peut donc négliger cette variation dans la hauteur barométrique 
sans qu'il en résulte une grande perte ni un grand avantage, soit pour 
le commerce, soit pour le trésor. 

» Si l'on veut éviter tout embarras de rectification et obtenir dans 
des expériences de précision le véritable titre de l'alcool sans avoir égard 
à la hauteur barométrique , la construction de l'ébullioscope facilitera 
singulièrement cette précision. — - Il suffit de prendre de Teau distillée, 
de la souâiettre à l'ébullition, et par le moyen du petit pont mobile 
qui soutient le flotteur, on réglera l'instrument de manière que 
l'aiguille du cadran çoit fixée sur le iféro au moment que Teau entre en 
ébullltion« Telle est la théorie de rébullioscope alcoométrique et les 
divers phénomènes qui en découlent. 11 est évident que la loi sur 
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laquelle repose cette théorie est aussi certaine que celle de Thydrostv 
tique, de rhydrodyutaûque, etc.^ et par conséquent inattaquable. Je 
auî^persuadé que bieniAtelle aura de non? eltes appltcatiotis utiles pour 
la seîeoce. Toute la difficulté d*ob%eair un instrument rigoureusement 
exact ne proyeaait pasdu Tice du principe^ mais peut-être du peu d'ap- 
titude des premie»^ ouvriers cbargés de construire Tinstrument qui 
défait démontrer cette loi. Xaime à reconnaître, qu*en effet, mes pre- 
miers ébuUioscopes laissaient beaucoup à désirer sous le rapport de la 
marcbe précise el régulière qui doit présider au mouvement de rota- 
ti<Mi de Taiguili^. Les soins intelligents de M. Besbortks^ ingénieur en 
inatrumepts de mathématiques et de physique, rue Ssint-Pierre^opin- 
court, SO,à Paris, chargé en dernier Ueii de la iabrication de cet instru- 
ment, ont réussi A rectifier ces yieesdeconatruction et Tont rendu par^ 
fait. 

» Pour corroborer Topinion que j*ai conçue de cet instrument, je 
pourrais signaler ici une foule d'expériences qui ont été faites à diverses 
reprises devant un grand nombre de témoins; mais je me bornerai aux 
deux rapports officiels qui suivent. i> 
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Tableau do rëanltat de dlx-mMif a up ér l e a e èa IMtaa par 
M. Vàhhé Broaaard-Vldal (de Taslan), à l'entrepét ffé«é* 
rai des belaaaBay le aie r eredl 18 noTeiabre flS4d^ p e uf 
canatater la riebeaae aleaali^ae de dlTera It^uidea ^ 

en présence de MM. Wemertj Routenet et De$briére$j inspecteurs ; 
Decalone et Moulin^ sous-inspecteurs ; Faye, Besse^ Legendre, Ber- 
trand^ Orsaye et Béjotj contrôleurs ambulants, tous employés de toi- 
trois de Paris"; de MM. Elsberg, contrôleur ambutant, et LMqi^ 
contrôleur-receveur des contributions indirectes ; de M. Desbordes^ 
ingénieur en instruments de mathématiques^ et de M. Càhaire^ pré- 
parateur de chimie au jardiû du roi; ce dernier n'ayant assisté 
qiif aux onze premières expériences. 



NUMÉROS 



BiriiiiBces. 



NATURE 






3« 



5- 

?• 

8» 

10 



DEt 



LIQUIDES. 



TEMPS 

QO*A féCMMtVXt 

iiriaiBHCi 

I. TIDAL. 



Eau 

Espril-de vinà85%coupé 
de moitié d*eaii, de- 
Tani donner rationnel- 
lement et sans contrac- 
tion 42«,50 

Esprit à 89<> avec 3 par- 
ties d'eaa et addition 
de 100 grammes de su- 
crc par litre .... 

Esprit à 83o avec moitié 
d*cau et addition de 
75 grammes de mélasse 
par-litre 

Roassillon (vin de) . . . 

Même vin, mêlé moitié 
d^ean 

Esprit à 85* mêlé de moi- 
tié de vinaigre de bois. 

Vinaigre de bois pur. . . 

Vinaigre d^Orléans . . . 

Cidre 

Vin de Bordeaui . . . . 



15 



14 



11 



7,50 
B,25 

10 

7,50 
11 

10,50 
11 
10,35 



DEGRÉS I 

SI 
aiCBtSSS ALQOOLI^S. 



ÂtcoosàTaB 

I. «AT-LVSSAC. 



41,50 



36,50 







ALCOOaàTBI 
■• VIDAL. 







42 



21,50 



42 
17,10 

8,75 

42 



0,30 
9 
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DEGRÉS 


NUMÉROS 


NATURE 


TEMPS 

QU A llÉCBSSITi 


ttE 


bas 


0BS 


CHAQUE 


BICRBS6B ALCOOLIQVB. 






BXPÉRllIfCB 


'■■i- '^ 




«ZPiaiBHCBi. 


LIQUIDES. 


DB 
m, VIBAL. 


AtCOO«èT«« 

OB 

M. «AT-LUSSAC. 


ALCOOMiTRB 

OB 

m, VIDAL. 






«IVUTtt. 


Drtftil. 


amaJê. 


tî" 


Même vîn mêlé d'un »• 










d'euprîl à 85o (i) . . . 


10 





21,25 


i^ 


VinsdeBordcaui mêlé de 










3 foie son Yolume d*eau. 


11 





3 


14* 


Bo^urgogne (vin de) . . . 


10 





6,50 


15* 


Même vin mêlé de moitié 










dVau 


10,25 





3,30 


la» 


Infusion de cassis, com 








posée à peu près de 2/5 










du volamed*eau'de-vie 
à 56«, et 1/3 de volume 
de fruiU écrasés et sur 


- 








lesquels de Teau-de- vie 










aurait été déjà puisée. 


12,25 


20,50 


40 


47* 


Infusion de cassis mêlée 










de moitié d'eau. . . . 


12 


9 


20 


18* 


Rhum venant de la Mar- 










tinique 


10 


52 


53 


19* 


Alcool de bois à 90o,B0 
mêlé d'une quantité 
d'esprit-de-vin à 85*, 
ce qui devait produire 
rationnellement sans 
contraction un degré 
moyende87o,75;mais 
qui ne donnait que 
,86»,50 à Talcoomètre 
de Gay-Lussac j ledit 




• 


« 




mélange étendu d'eau. 


11,50 


46 


s* 



Certifié par [Inspecteur soussigné. 



Paris, 14 novembre 1841. 



Signé. WERNERT. 



(l)Ce liquide au goût est fortement alcoolisé, et le mélange serait facile à 
reconnaître. 



Digitized by 



Google 



- 194 - 

Résultai des expériences faites avec T Alcoomètre Vidal, dans le bureau 
du Chef du service de la dégustation des Boissons^ à la préfecture de 
Police^ à Paris, le 39 décembre 184S. 

1''. Coupage devins communs, du Midi et autres contrées, soupçonné 

d'être additionné d'un peu d*eau, a donné 11 degrés. 
S"*'. Autre coupage de divers vins conmiuns altéré avec d^ Teau 

pure, qui a donné 9 degrés B. 
3"*. Fermentation vineuse, composée avec du sirop de fécule dan» 

une certaine quantité d*eau, un peu d'acide tartrique, d'alcool 

et d aromates, a donné 5 degrés. 
4*"*. Autre fermentation, composée avec les mêmes substances, mais 

un peu moins d'aromates, a donné 3 degrés. 
5"«. Coupage de moitié fermentation n*" 3 et moitié vin commun du 

Midi, a donné 9 degrés SO. 
6''^ Autre mélange de vins communs , principalement du Midi, et 

de fermentation n"" 4, a donné 9 degrés. 
7"'. Vins communs de basse Bourgogne 1848 pur, a donné 8 

degrés 80. 
8'"« et dernière expérience. Vin d'Orléans 1845 pur, a donné 8 

degrés 50. 
Par la dégustation préalablement faite avec beaucoup de soins des 
liquides susindiqués, leur richesse alcoolique avait été, à peu de dif- 
férence près, appréciée aux mêmes litres, par le dégustateur en chef 
des boissons. 
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SECONDE PARTIE. 



Gomme je Tai annoDoé dans la préfoce générale de cet ouvrage, dans 
cette partie je traiterai d une manière spéciale de la distillation des 
▼ins, des fruits^ des grains, des pommes de terre, des betteraves, 
mélasse etc.; je décrirai les différentes méthodes de distillation de cha- 
cune de ces matières, et j'indiquerai les prodédes particuliers au moyen 
desquels on obtient les principales boissons spiritueuses qu'on prépare 
en grand chez les bouilleurs et les rectificateurs. 

Je diviserai cette partie en cinq chapitres ; dans le premier je trai- 
terai de la distillation des liquides alcooliques et des fruits; dans le 
second je parlerai des betteraves et mélasses; dans le troisième je trai- 
terai de la distillation des grains^ et dans le quatrième de la distilla- 
tien des pommes de terre^ dont je décrirai les différentes méthodes et 
procédés particuliers ; enfin dans le cinquième chapitre je décrirai les 
procédés particuliers au moyen desquels on obtient les boissons alcoo- 
liques, connues sous les noms de rjium^ genièvres^ amersy etc. 

Dans ce dernier chapitre j'indiquerai aussi la manière de préparer 
les différentes espèces de liqueurs proprement dites. 
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CHAPITRE PREMIER. 



DisttlIatioD des Hyoïdes •Ico^li^He* et de* fraite. 

DisHUatiandes liquides akooUques. — Les différente liquides alcoo- 
liques que Ton soumet à la distillation, sont les vins altérés ou très- 
communs, les cidres, poirés et les résidus de bières. Dans le chapitre S 
de la i'« partie de ce livre, nousavons parlé delà valeur, deTimportance 
et du rendement en alcool de ces matières premières; il ne nous reste 
dpnc ipi qu*à parler de leur distillation proprement dite ; encore aurons- 
nous peu de chose à dire àce sujet, car nousavons déjà dit d'une manière 
générale comment on devait procéder â la distillation des différentes 
matières premières, liquides et autres. • 

Je me propose ici, de décrire les différentes méthodes et procédés 
particuliers usités dans les différents pays pour la distillation d^ diffé- 
rents liquides alcooliques ; or, pour ces matières premières, tout le 
travail se réduit à en opérer la bouillée ; les différents procédés ne peu- 
vent donc différer entre eux que par les appareils distillatoires employés 
pour cette opération. Or, ces appareils varient en quelque sorte à Tin- 
fini, chaque distillateur à son appareil propre qui diffère plus ou moins 
de celui de son voisin ; mais nous avons parlé des différents genres et des 
principaux systèmes, nous n*y reviendrons donc pas ici. Je me bornerai 
à faire remarquer quels sont les appareils qui conyiennent le mieux, 
et ceux qui sont le plus usités pour la bouillée des vins, cidres, etc. 

Dans le midi de la France, où la distillation des vins a le plus d*im- 
portance , la plupart des grands distillateurs, aujourd'hui emploient 
les appareils distillatoires continus de De^osne, dont je donne les plans 
et la description à la fin de ce volume. Ces appareils sont sous le rapport 
de réconomie, du combustible et de la main-d'œuvre les plAs avan- 
tageux pour la bouillée des vins et autres liquides assez clairs pour ne 
pas donner des dépôts sensibles dans la colonne distillatoire ni dans 
lappareil reclificateur. Toutefois, bien des distillateurs renommés pour 
la qualité de leurs eaux-de-vie repoussent encore remploi de ce genre 
d'appareils, par le motif, disent-ils, qu'ils font perdre à leurs produits 
la finesse de l'arAme qui en fait le principal mérite comme eau-de-vie 
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^sUnée a être bues en nature et en cela ils n*ont pas tout à fait tort ; car 
ces appareils économiques ne sont pas touIus non plus pour la distilla- 
tion des esprits fins aromatisés, et cela par le motif, sans doute, qu'ils 
dépouillent trop bien les produits alcooliques des huiles essentielles 
que renferment les matières premières. Mais les distillateurs ordinaires 
c'est-à-dire les bouilleurs de profession ont souvent un autre motif 
pour lequel ils préfèrent employer des appareils à distillation simple, 
plutôt que des appareils à colonne ou autres du même genre; cest que 
ces derniers sont généralement difficiles à nettoyer et à entretenir eu 
bon état, surtout quand ils opèreùt sur des liquides déjà aigres ; car alors 
si Ton ne sature les acides au moyen d une base, les vapeurs alcoolique 
qui passent à la distillation entraînent plus ou moins d'acide et les 
appareils s'oxident ; rétamage,si ces appareils sont étamés (1), ne tarde 
pas a être entièrement dissous, et le cuivre mis à nu s'oxidant à son tour, 
donne une odeur désagréable aux. produits, et qui pis est, dissout cet 
oxide et forme de l'acétate de cuivre, qui est non-seulement nuisible à 
la qualité des produits mais encore très-pernicieux pour la santé; car 
c'est un vrai poison. 

Ce que je viens dire pour Tappareil de M. Derosne est applicable à 
tous les appareils en général, mais Ton conçoit que l'inconvénient est 
d'autant plus grave que l'appareil est plus difficile à nettoyer et à 
rétamer à neuf dans toutes ses parties. 

Pour les motifs déjà exposés, l'alambic à simple distillation à la vapeur 
ou au bain-marie, présente les circonstances les plus favorables pour 
conserver aux produits leur arôme naturel , et pour la distillation des 
vins et cidres de bonnes qualités destinés à préparer de bonnes eaux- 
de-vie qui doivent être consoounées en nature l'on donne généralement 
kl préférence à ce genre d'appareil. Dans des cas pareils il convient, 
je crois, de s'écarter peu de la pratique habituelle et a n'introduire 
qu'avec prudence les procédés qui conviennent particulièrement à 
i extraction de l'alcool commun; mais je n'insisterai pas davantage ici 
sur ce sujet, devant y revenir à propos de la fabrication spéciale des 
esprits et liqueurs ordinaires. 

DisHUatian des fruits et marcs de fruits. — Nous avons déjà vu que 
les fruits pour être distillés, étaient tantôt écraséset soiunis à la fermen* 
tation en nature , comme :çela se pratique pour les vins, tantôt après 

(1) En France comme en Belgiqut*, la plupart dea bruleura de tin, c*e8t-à-dire 
les bouilleurs, emploient des appareils distilla toires qui ne sont point étamés, 
et en cela ils ont grandement tort, comme il résalte de ce qui a été dit au cha- 
piire de Ift rectification. 
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les avoir éerasés on les réduit en pulpe oa on en sépare le moût pv la 
pression, poor les faire fermenter sans le marc comme cela se pratique 
généralement pour les pommes. Nous devons examiner ici ces deux, 
méthodes bien distinctes, et voir celle qui doit avoir la préférence dans 
chaque cas particulier. 

Par la première méthode, qui consiste à faire fermenter ensemble 
toutes les parties du fruit avant d*en séparer les matières liquides, Ton 
épuise un peu mieux le marc, soit par une simple pression soit par des 
lavages, e( cela par la raison que la fermentation alcoolique dimi* 
nue sensiblement la viscosité de la matière qui s'oppose toujours plus 
ou moins à la séparation du moût de la pulpe qui le renferme. Mais, 
d*autre part, en faisant fermenter les pellicules des fruits avec le moût 
on altère souvent la qualité des produits qu'on en retire par la distillation. 

En effet, c<ttnme il a été dit au chapitre II , !'• partie, au sujet des 
raisins, les huiles essentielles résident communément dans Técorce 
même des fruits; on en a un exemple frappant dans les oranges et les 
citrons; or, ces huiles essentielles qui constituent Tarôme des différents 
fruits se dissolvent très-bien dans Talcool qui est leur véhicule naturel, 
tandis que Teau en dissout à peine des traces, d'où il résulte que le 
moût étant soumis à la fermentation avec le marc, dissout une grande 
partie des huiles essentielles que renferment les fruits, tandis que si 
préalablement à la fermentation on sépare le moût , ce dernier donne 
un produit alcoolique qui renferme infiniment moins de ces principes 
odorants. 

Or, Tardme des huiles essentielles des fruits qu'on soumet à la dis- 
tillation est parfois agréable, ipais plus généralement désagréable; 
d'où il résulte que, à part toute autre considération, tantôt on doit 
donner la préférence à la première méthode et tantôt à la seconde. 
S'agit-il, par exemple, de la distillation des cerises, l'on fiait générale- 
ment fermenter le fruit écrasé et en nature parce que l'arôme déve- 
loppé par le marc et les noyaux de ce fruit, donnent au produit cet 
arôme particulier qui est le véritable cachet du Kirch. S'agit-il de la 
distillation des pommes et poires : l'on sépare le marc du moût, parce 
qu'on a reconnu que l'arôme dû aux pellicules et aux pépins de ces 
fruits était peu agréable à la grande majorité des consommateurs. 

Quant aux raisins, les avis ne sont pas unanimes. Quelques auteurs 
pensent qu'il serait généralement préfet able de séparer le moût du 
marc avant de le soumettre .à la fermentation ; c'est du reste, ce qui se 
pratique communément pour la préparation des vins blancs, comme 
on a vu, et il est reconnu que ces vins donnent de meilleures eaux-de- 
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vies que les rouges qui sont préparés par la seconde méthode. Si ees 
faits sont, bien avérés comme cela parait positif, toutes les fois qu'on se 
propose de préparer des eaux-de-vie pour la consommation de bouche, 
ron devrait procéder d'après la première méthode ; mais quand il s'agit 
de préparer du 5/6 ou autre esprit«d&-vin, cela n'a pas le même impor- 
tance vu que par la rectification on dépouiUe, en grande partie du 
moins, ces produits de leur arôme naturel» 

Puis, l'on a remarqué que par la première méthode la fermentation 
n'était pas aussi prompte ni aussi parfaite que lorsque Ion faisait fer- 
menter le moût avec le marc, et que par suite le rendement en alcool 
était plus grand dans ce dernier cas. Par cette dernière méthode la 
main-d œuvre est aussi moins considérable, ce qui est sans doute une 
des raisons principales pour laquelle on lui donne généralement la pré- 
férence; car dans les pays de vignobles la main«d'œuvre est rare pendant 
les vendanges, et le temps précieux. 

Distillation des marcs. — Par l'une et l'autre méthode dont nous 
venons de parler pour la distillation des raisins, généralement partout, 
on sépare le liquide des matières solides, au moyen de presses à vis ou 
de presses hydrauliques, conune nous avons vu plus haut , et le liquide 
fermenté est soumis à la distillation de la manière qui a été dite. Les 
marcs ou résidus solides qui restent sur le plateau de la presse, renfer- 
ment encore plus ou moins du liquide qu'on a extrait, et sont soumis à 
la fermentation, s'ils n'ont déjà subi cette opération avec le moût. Dans 
ce cas on le fait fermenter de la même manière que les fruits; seulement 
pour mieux dissoudre et décomposer les principes sucrés qui restent 
dans le marc. Ton doit y ajouter un peu d'eau et mélanger ensemble la 
matière. 11 convient même d'ajouter une assez grande quantité d'eau 
pour que les matières solides soient entièrement inunergées dans te 
liquide, sans quoi la fermentation deviendrait trop violente et la ipatière 
solide présenterait trop de surfaces, au contact de l'air, ce qui causerait 
une perte considérable en alcool qui se transformerait en vinaigre* 

Le marc ayant subi la fermentation est tantôt soumis à la distillation 
en nature, tantôt, au contraire, on Tépuise par des lavages successifs ou 
par l'un des différents moyens de l^vigation dont nous avons parlé au 
sujet de la betterave, et la liqueur, plus ou moins riche, qui en résulte, 
est soumise à la distillation comme les vins ordinaires 

Examinons sommairement ces deux méthodes, et d'abord, disons en 
peu de mots, comment se pratique la première : Le marc à distiller est 
placé dans la cucurbite d'un appaieil distillatoire au bain-marie, ou 
mieux à injection directe de vapeur, et Ton pousse lentement l'opéra- 
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tioD jusqu*à ce que les vapeurs condensées oe renfennent plus sensible- 
ment de trace d^alcool. 

Cette dernière méthode est la plus économique en combustible et en 
n)ain-d'<Buvre, et elle épuise parfaitement le marc des produits alcoo^ 
liques qu'il renferme, mais ces produits renferment bien plus d'huiles 
essentielles que eeux obtenus par la distillation des liquides proyenant 
des lavages méthodiques du marc ; car le marc épuisé par ces lavages 
renferme encore beaucoup des principes volatils de cette nature, les- 
quels soumis à la distillation passent en partie avec les vapeurs d'eau 
et d'alcool. Aussi les eaux de*vie de marc de raisins, surtout cdles 
qu'on obiient en soumettant à la distillation ces matières en nature, 
donnent-elles des produits de si mauvais goût qu'il est impossible de 
les rendre potables par une simple rectification; mais ces produits ne 
servent guère qu'à préparer des esprits destinés à fabriquer des vernis 
ou pour le nouveau système d'éclairage, dît ou gaz Uquide. 



CHAPITRE DEUXIÈME* 



Be te dlÉf lllMl^n des betteraves, et mêlasses 
de betteraTes. 

Distillation des mélasses de betteraves. — La distillation de ces mé- 
lasses qui en France et en Allemagne, est l'objet spécial de quefques 
grandes distilleries où on n'opère guère que sur cette matière première, 
se pratique différemment qu'en Belgique et en Hollande, ob Ton ne 
traite qu'accessoirement ces résidus de la fabrication du sucre de bel* 
terave. Jevais indiquer successivement ces différentes méthodes en com- 
mençant par la plus suivie en France et en Allemagne. Mais, avant, 
disons que par toutes les méthodes, dans les distilleries bien organisées,à 
Varrivée des mélasses, on vide ces sirops dans des cuyes en bois ou mieux 
dans de vastes citernes, qui sont à l'abri de l'humidité et de la chaleuF 
pour éviter toute espèce de fermentation nuisible; et ces sirops restent 
dans ces vaisseaux, bien fermés, jusqu'au moment où ils doivent être 
mis en fermentation. 

Quant à la nature et à la valeur des mélasses de betteraves, nous n'ea 
parlerons point ici, ayant suflBsamment traité de cette question au cha- 
pitre second de la première partie de ce livre. 
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Première mëtliede. 

Celte Bfiélhode qui ne se pratique que dans quelques grandes distil- 
leries, où Ton traite les mélasses de betteraves sans aucun mélange de 
crains et où Ton extrait des finasses les sels minéraux qu'elles ren« 
ferment, consiste à opérer comme il suit : On étend d*abord la mélasse 
avec de Teau tiède de manière que la densité du mélange soit ramenée 
à 8 ou 9 degrés Beaumé, el que sa température soit de 84 à 38 d^rés 
centigrades^ selon la saison, la température de râtelier et les dimen- 
sions des cuves de fermentation qui sont généralement d'une grande 
capacité, surtout dans les distilleries qui travaillent d après la méthode 
en question. Dans quelques distilleries elles ont jusqu'à 80 et 100 hecto- 
litres, mais comme je Tai déjà dit d'une manière générale, il est préfë»- 
rable d'employer des cuves de fermentation d'une capacité moyenne. 

La mélasse étant étendue d'eau de manière à n'avoir plus qu'une den- 
sité de 8 1/9 à 9 <tegréaBeaumé,et une température convenable, on y 
▼erse de l'acide sulfurique (1) jusqu'à ce que l'excès de chaux que ren- 
ferme communément ce sirop de betteraves et qui le rend alcalin, soit 
entièrement saturé. Les proportions d'acide sulfurique que Ton em- 
ploie pour cela varient dei/S à 1 i/S pour cent du poids de la mélasse et, 
comme je crois l'avoir déjà dit, on prend de l'acide sulfurique du com- 
merce préalablement étendu de trois ou quatre fois son volume d'eau ; 
V<m verse de oel acide jusqu'à ce que la saturation des bases, c'est-à-dire 
des matières alcalines ait lieu ou, en d'autres termes, jusqu'à ce que le 
liquide sucré loit neutre ou très-légèrement acide. Pour juger avec 
précision du degré ooavooable de saturation, ce qui importe beaucoup. 
Ton prend un petit bout de papier bleu de tournesol qu'on plonge de 
temps en temps dans le liquide^ et l'on y verse l'acide par petites firac* 
tions en agitant bien jusqu'à ce que le papier bleu tourne légèrement 
an rouge; dès que la teinte rouge apparaît et œ disparaît point en pre- 
nmiant le papier à la surface du liquide^ cette opéraiioa est terminée. 

^1) Qudqaei dUlUlaUiirs au lieo d'acide «ulfurique, emploieat de Tacide cklor- 
lijdriqQe, par le «otif saon dovte qa^il etl è plu* h^s prix ; mais t ih tavaiei»! com- 
bieo Tusaf e de cet acide e«t uuitâble à leurs appareil» de distiUalion en cuivre, ils 
"^ renooceraienl bien vite. En effet, quelques soienl les précauliont avec lesquelles 
on emploie cet acide , Je mélange, par la dislîUalion, donne des vapeurs qui en 
renferment des traces, ce qui les rend si corrosives que les appareil» de distillation 
sont très-prompt ement percés k jour ; puis, à moins de recttficalKms spéciales 
au moyen de la chaux on de la potasse, les produits doivent renfermer des traces 
de cuivre qui leur donnent «ne odeur et une saveur cuivreuses. 

o 13 
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Dès lors il s agit de procéder à la fermeûlation, on ajoute pour cela un à 
deux Hlresde levure fraîche en bouillie claire par hectolitre de liquide à 
fermenter ou bien deux et demi à quatre hectogrammes (1) de bonne 
leyure fraîche en pâte et préalablement bien délayée à la main , dans 
quelques litres du liquide. Pour économiser la levure qui coûte cher^ 
quelques distillateurs ajoutent 1 kilog : de farine de seigle ou de fro- 
ment par hectolitre de liquide à fermenter, et il parait que cela active 
sensiblemeDt l'opération, ce qui se conçoit fort bien. Dès qu*on a ajouté 
la levure ou le levain et qu- on Ta bien mélangé avec le liquide à fermen- 
ter on couvre la cuve ou on la ferme et on laisse en repos jusqu'à ce que 
sa fermentation soit sur son déclin* 

En opérantcomme je viens de dire, lorsque la fermentation marche 
bien pour celte méthode, le chapeau commence à se former au bout 
de 12 à 14 heures, et il commence à s'affaisser au bout de trois et demi 
à quatre jours ; mais on laisse marcher la fermentation jusqu'à ce qu il 
ny ait plus de dégagement sensible d acide carbonique, et que la tem- 
pérature du liquidé se soit abaissée presque au niveau de celle de Tate- 
lier, cequi a «ordinairement lieu au bout de quatre à six jours après la 
miscen feriuentation. MaiS'quelques distillateurs, en France surtout, 
mettent en fermentation à une température un peu plus basse et à un 
degré de densité un peu plus élevé, et alors la fermentation dure huit à 
dix jours. Pour juger du moment le plus opportun pour procéder à la 
distillationdu liquide fermenté il est préférable de se régler sur la densité 
du liquide dont rabaissement, comme j'ai déjà dit plus haut, est le meil- 
leur caractère pour juger de sa marche et de son d^é d*avancemenl. 

Quand on opère, comme il vient d'être dit plus haut, sur de la 
mélasse étendue à 8 1/3 ou 9 degrés Beaumé , la densité finale, si 
Topération a bien marché, est de 2 à 2 1/2 degrés et ne renferme plus 
sensiblement de matières sucrées. Cependant dans la plupart des 
grandes distilleries dont je parle, quand la distillation est achevée on 
refroidit promptement les vinasses et on leslaisse reposer pour se servir 
du clair au lieu deau pojir étendre la mélasse des opéfations suivantes, 
qu'on étend alors jusqu'à 10 ou 11 degrés seulement* Par ce moyen il 
ne faut plus que 1/3 ou 1/4 pour cent du poids de la mélasse en acide 
sulfurique ; car ces vinasses sont toujours plus ou moins acides; et de 
la sorte Tacidité des vinasses sert à saturer la chaux des mélasses et 
n'a rien de nuisible sur le produit alcoolique, pourvu qu on refroidisse 
assez promprementces résidus de la distillation. Cette manière d'opérer 



( 



1) Deux cent cinquante à quatre centi graaimes de levure en pâle. 
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dtie, je crois, à M. Dubrunfaut, permet en outre d*obtenir sans frais un 
liquide contenant à peu près le double de matières salines sous le 
même volume. 

On obtient également sans ft*ais, une concentration partielle des 
yinasses en les faisant servir pour alimenter le générateur ou la chau- 
dière qui produit la vapeur nécessaire à la distillation , et Ton achève 
l'évaporation des résidus troubles, qui ne doivent point servir pour 
étendre la mélasse, dans deux chaudières disposées en gradins et chauf- 
fées en partie par la chaleur perdue d*un four à réverbère, sur la sole 
duquel on termine lopération en brûlant le salin (1). 

Seconde mëtlaode. 

Ce procédé, qui jusqu'à ce jour est le plus usité dans les distilleries 
où Ton extrait les sels de potasse et de soude que renferment les 
vinasses, ne diffère du premier qu en ce que au lieu d*étendrela mélasse 
jusqu'à 8 degrés Beaumé on n'abaisse sa densité que jusqu'à 11 ou 
13 degrés, et au lieu de se servir de vinasses claires et rafVatchies 
pour étendre la matière première , on n'emploie que de l'eau pure. 
D'après celte seconde méthode la saturation par lacide sulfurique 
se fait de la même manière que pour la première, ainsi que la fer- 
mentation, qui est encore plus lente que dans le premier cas en 
raison de la plus grande richesse saccharine du mélange ; il n'est pas 
rare que dans les distilleries où Ton opère par cette dernière méthode, 
la fermentation se prolonge pendant 10 et 19 jours, et on ne saurait 
l'abréger notablement sans diminuer le rendement en alcool. En effet, 
on ne peut sans des perles sensibles distiller la matière avant que la 
fermentation tumultueuse ne soit entièrement terminée; or, en mettant 
en fermentation à une température de 39 degrés centigrades et dans un 
atelier maintenu sensiblement à celte même température, si le mélange 
de mélasse et d* eau marque 13 degrés Beaumé, et qu'on emploie la 
quantité de levure ci-dessus indiquée pour la pi^mière méthode, la fer- 
mentation tumultueuse dure généralement 10 à 13 jours. Veut-on 
mettre un peu plus de levure et mettre en fermentation à une tempé- 
rature plus élevée, à 34 ou 35 degrés centigrades, par exemple : si la 
température de l'atelier est maintenue à 90 degrés et la capacité 
des cuves en fermentation un peu grande , de 50 à 40 hectolitres 

(i) Pour rextraclioQ da salin de ces vinasses, voir ce qni est dit à ce sujet au 
chapitre des résidus cl de leur emploi. 
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« 

s^emoat ^ ai^ UwX dq depx ou ivm jours la fennentalton defieol 
excest^ivem^nL tumifllueuseï el la chaleur s^élève jijisquà 38 ei 4Q 
degrés centigrades. Or, à cette température la transformation de Valei^l 
eu viuaigre est très-rapide, et il y a un dégageaient eomâdérable de 
vapeura alcooliques qui cause néce9saire0ient une perle très^seasible 
indépendamment, de celle qui provient de la fermentation acide. Ce qqe 
ï(m a, xxoxyé de ix^ekix pour opérer une bonne fermentation en opéra&t 
sur du moût si dense c'est, de foroiçr un peu la piroportion de levure el 
de Carine que j'ai indiquée plus haut et de mettre en fcirmeptatjoD à la 
même température que si la densité du mélange n'était que de 8 à 
9 degrés. Mais, dès que la température s'élève à 53 ou 54 degrés 
centigrades, on refroidit un peu la masse en y versant une certaine pro- 
portion de mélasse étendue avec de l'eau fraîche, qu'on mélange au 
fur 1 1 à mesure de son écoulement dans la cuve en fermentation* 

Dans sou traité des arts chimiques, U. Dumas parle d'un procédé 
semblable à celui que je viens d'indiquer et que j'ai tu mettre en pra- 
tique. Voici ce qu il eu dit,page S2â, tome 6i : « Nous avons dit plus haut 
qu'une de$, conditioB;^ importantes à remplir pour obtenir une bonne 
fermentation, consistait à opérer sur d^ liquides dont la densité ne 
dépassât pas 8 degrés de l'aréomètre de Bequmé; quand on ne veut 
retirer de la mélasse, que l'alcool qu'elle peut fournir, la quantité 
d'eau ajoutée pour atteindre ce terme ne présente qu'un seul incoiv* 
vénient, ccilui d^exiger une plus^ forte consommation de combusti}ile i 
la distillation,^ mais quand on Y^ut aussi extraire les sels de potasse qui9 
la mélasse coutiept, et qui restent dans les vinasses^ plus on metd^e^u 
et plus les frais d'é^vaporation des eaux mères sont considérables^ Pour 
éviter Texcès de dépense de combustible, on a es^yé d'opérer la fer- 
mental;ion des n^lasses à une ^^nsité de 14 degrés de l'aréomètre ; 
on y a. réussi , mais à certaines conditiona que nous alloj|s iadiqiAer^ 
A la densité de i4 degrés, la température du liquide peut pionter 
à 50 degrés centigrades, en moins de vingtrquatre heures, et à ce 
degré l'alcoQl se treinsfiirme avec une extrême rapidité en vinaigre* 
Pour éviter cet inconvénient, il faut, aussitôt que le liquide marque 82 
degrés centigrades, le diviser en deux parties égales et ajouter è chaque 
portion autant de uiélasse qu'elle en contient. La mélasse ajoutée étant 
à 14 degr^ Beaujpaé et renfermant 9 p. 10()idupoid& de la méU^se, en 
levure, Qn laisse alors continuer la fermentation et on ne risque plus de 
voir la température s'élever à un trop haut degré. » 

D'après les observations d'un grand nombre de distillateurs et les 
miennes propres, je crois devoir dire que le procédé que je viens (i*iu- 
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4iqiier surtout modifié do la inaQîère que TîDdiqae M. Dumas^ est peu 
propre à donner un bon rendement «n alcool. Du resle^ c'est aussi Topl- 
nion du sarant auteur que je viens de citer, car il dit plus loin, p. 593, 
de son traité de^ arU chimiques^ tome 6"*^ : « 1 ,000 kilogrammes de 
mélasse peuvent fournir de i 10 à 140 kitogrammes dun salin mar- 
quant SO à 5S degrés à ralcalimètre. Pfau$ avons vu plut haut que pour 
obtenir économiquetneni ce réstéu^ on pouvmU opérer ta fi&mentaiion des 
mélasses àii degrés Beaumé^ la quantité deau à évaporer est alors moins 
oonsidérable y mais le produit en ateooi diminmi « 

L'on sait en effet, que lorsque Ton ^abaisse brusquement la tempéra- 
ture d*un moût quelconque en fermentation, on retarde considérable- 
ment cette dernière qui souvent se prolonge indéfiniment en quelque 
sorte, surtout quand ladenèité du moût^st très^rande comme c'est ici 
le cas. 

Par conséquent lorsqu'on opère la distillation la fermentatioii est 
incomplète, à moins qu on ne prolonge Consrdérablenient celte dernière, 
ce qui aurait aussi de grands inconvénients pour un travail en grand, 
puisque alors il faudrait de vastes celliers et d'iinmenses capacités de 
cuves de fermentation. Ce qui serait bieh préférable, à itioû avis, ce 
serait d emtiloyer, à Hntérieur des cuves de fermentation, des serpen- 
tins en cuitre dans Tintérieur de^uels on ferait circuler deTeau fratéhe 
pour modifier la température^d'une manière insensible, comme cela se 
pratique en Angleterre (1) pour la fermentation des bières et la distil- 
lation des grains. 

Troisième mëtlaode. 

Enfin, une troisième et dernière méthode fort usitée en Belgique, 
con^ste à ajouter la mélasse aux grains ou pommes de terre après 
leur macération. La plupart des distillateurs qui emploient ce pro- 
cédé neutralisent aussi la mélasse par Tacidé sulfurique, en opérant' 
comme il a été dit pour la première méthode; mais cela devient sou- 
vent inutile dans les distilleries de grains où Ton emploie lès clairs 
de vinasses pour rafraîchir les cuves. En effet , ces vinasses sont ordi- 
nairement acides, souvent même plus qu*il ne serait nécessaire pour 
neutraliser entièrement Faction alcaline de la mélasse, et, dans ce cas, il 
est plus nuisible quantité d*ajouter de Tacide sulfurifique, et à plus forte 
raison de Tacide hydrochlorique comme le font quelques distillateurs. 

(i) Voyez la raélliodc anglaise el la description Jes cuves de fermenlalion usitée» 
dans le» distilleries de ce pay». 
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Ainsi , en principe, ce qu*on a de mieux à faire dans les distilleries de 
grains où on emploie de la mélasse et où Ton se sert de clairs de 
vinasses, c'est de délayer la proportion de mélasse qu on veut emptoTér 
pour chaque cuve dans la quantité de vinasse rafraîchie et reposée qui 
doit servir à étendre et à abaisser la température du mélange macéré, 
et d'achever la neutralisation, lorsqu'il y aurait lieu, par Tacide sol- 
furique et de la même manière que nous avons dit plus haut. 

ConsMëratloiui ^^nërale* sur les MWér^ntm •ystèmes 
Ile MmtîHmtÈom des ukéîmmmem de Ibeiteravee. 

Je ne puis terminer ce que j*a vais à dire sur la distillation des mélasses 
de betteraves, sans répondra à cette question générale que m'ont pesée 
un assezgrand^nombre de distillateurs. Quel est en définitive le meilleur 
système ou la meilleure méthode de distillation pour ces matières pre- 
mières? A cela je répondrai comme je l'ai fait à plusieurs d'entre eux, 
qu'en principe la première méthode est, â mon avis, la meilleure, quand 
on se propose de travailler les mélasses seules et d'en extraire les sels 
minéraux qu'elles renferment ; mais ce n'est pas toujours le cas. En effet, 
telle méthode qui est préférable dans tel pays peut être la moins bonne 
pour tout autre, c'est ainsi que la première méthode qui, paralt-11, 
est la meilleure en France et en Allemagne, au moins pour les grands 
distillateurs, ne serait pas praticable en Belgique, industriellement 
parlant,en raison de la législation qui régit cette matière en ce pays (1). 
Je ne puis donc répondre d*une manière générale à la question ci-dessus 
posée ; pour le faire d'une manière claire et précise, on doit avoir égard 
à une foule de circonstances et de considérations particulières qui sont 
souvent spéciales, non-seulement au pays et è la localité mais encore à 
chaque distillerie ; c'est une question d'économie industrielle qui 
demande nn examen spécial pour chaque cas particulier, or, nous 
ne pouvons ici examiner tous ces cas; je dois me borner à parler des 
principaux. 

En France, en Angleterre et en Allemagne où Timpât est perçu sur le 
produit en alcool, il y a généralement avantage à mettre en fermentation 
des mélasses peu étendues d'eau, surtout si l'on se propose d'en extraire 
les sels minéraux qu'elle renfermenl,etcelaenvued'économiserduconi- 
bustible, ce qui, dans ce cas, est chose très-importante ; mais, dans ces 
pays, est-il avantageux den extraire ces sels? évidemment cela dépend 

(1) Voir plus loin U législation belge eii matière de distillatioiit 
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des localités et des distilleries ; si ce sont de gramies distilleries indus- 
trielles qui travaillent des masses de mélasse, comme on en voit dans le 
nord de la France et en Allemagne, et qui n exploitent pas ou peu de 
terres, comme c*est ordinairement le cas pour les distilleries en question, 
on ne saurait que faire des vinasses si on ne les traitait pour en extraire 
les matières salines, et dans ce cas ^ la première méthode est certaine- 
ment la plus rationnelle. 

Quand au contraire, ce sont de moyennes ou petites distilleries agri- 
coles qui exploitent beaucoup de terres, il est souvent préférable, 
comme j ai déjà dit au chapitre des résidus, de jeter sur des tas de 
fumier ou de terreaux tout ce qu*on ne peut utiliser pour la nourriture 
des animaux. Dans ce cas, les distillateurs français et allemands « qui 
travaillent les mélasses en nature doivent aussi donner la préférence à 
la première méthode, mais en étendant la mélasse jusqu'à 7 ou 8 degrés 
Beaumé au plus, et en employant de Teau au lieu de vinasse pour 
cette opération, à moins que le combustible et Tacide sulfurique ne 
coûtent fort cher, auquel cas ils peuvent trouver avantage à opérer 
la fermentation à 9 degrés de densité et à employer la vinasse pour 
délayer et saturer en partie la réaction alcaline de la mélasse de 
betterave. 

En Belgique, la distillation desmélasses en nature, c'est-à-dire sans 
mélange dautres matières premières, offre généralement peu d'avan- 
tages, par le motif que quelle que soit la nature des matières premières 
sur lesquelles on opère, on doit payer un droit fort élevé sur les cuves 
de fimnentation (1 );or, la fermentation des mélasses pures, commecelle 
des sirops de dextrihe et de glucose, marche lentement à moins qu'on 
n'abaisse le degré de* densité à S^ ou 8 l/9:Beaumé et qu'on force la 
température et la proportion de levure, encore le rendement n'est pas 
satisfaisant en qualité ni en quantité. Dans une distillerie belge où j*ai 
vu travailler ainsi en mettant la mélasse en fei:mentation à 6 degrés de 
densité et à 30 degrés centigrades de température, la fermentation tu- 
multueuse n'était pas entièrement achevée au bout de S8 heures, lors- 
qu'on procédait à la bouillée, et le rendement pour 100 kilog. de 
mélasses marquant 40 degrés de densité Beaumé n'était que de SI à 82 
litres d-esprit brut à 60 centièmes, ee qui ne faisait guère que S litres 
par hectolilce de cuve matière et par 28 heures,^au lieu de 6 et noème 
7 litres qu'on obtient par les méthodes belges,^ par la distillation des 
grains avec ou sans addition<de mélasses.. Aussi, comme je l'ai dit plus 

(1) Un franc par becioliUre d^-capaoîlé-et par viogiqaalre heure*. 
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haut, il y a bien peu de distillateurs, en Belgic|oe, qui iravailleut la 
mélasse seule ; et d*après les résultats obleous )e suis porté à croire 
qu'ils ont raison de trayaiUer les mélasses comme j*ai dH plus haut, par 
la troisième méthode. Mab pour peu qu'on emploie de méhose, ce pro* 
cédé a rincouYéaient de modiCer sensiblement le goût de Tean-de-Tie 
de grains quelque rectification qu on lui fasse subir, or, quoique le goût 
des eaux-de-yie de grains purs soit peu agréable en lui-même, on y 
tient dans la plupart des localités, et la plupart du temps on ne peut le 
modifier impunément. 



SECeJVOE SECTlOli 



Quoique la distillation des betteraves nedate pas de loin, quoiqu'elle 
soit encore fort peu répandue et en quelque sorte à Tétat d'enfance, on 
a déjà essayé de la travailler de bien des manières. Je ne parlerai pas 
ici de tous les essais qui ont été faits tant en Allemagne qu'en France 
et en Belgique, cela nous mènerait trop loin d*abord, et puis nous pos- 
sédons encore fort peu de documents écrits sur cette matière. A peo 
près tous ce que j'ai à dire sur ce sujet est encore inédit, mais heureu- 
sement ayant beaucoup expérimenté et fait expérimenter sur la matière 
en question, je peux puiser dans mes notes un grand nombre d'expé- 
riences et de faits qui pourront, j'espère, offrir quelque intérêt aux dit- 
tillateurs des campagnes qui s'occupent ou qui voudraient s'occuper de 
ce travail industriel et agricole. Et justement parceque cette indus- 
trie est nouvelle ou peu connue et qu'elle intéresse un grand nombre 
de distillateurs, auxquels elle peut offrir de grands avantages dans bien 
des circonstances, et rendre des services signalés à l'agriculture, je crois 
devoir traiter ce sujet avec quelques détails. 

Au chapitre des matières premières nous avons déjà dit tout ce qu'il 
importait aux distillateurs de connaître sur la nature des betteraves, 
et dans un autre chapitre nous avons aussi parlé de la manière de 
les cuire et de les réduire en pulpe; nous ne reviendrons donc poim 
sur ces sujets. Nous nous bornerons ici à décrire et à discuter ensuite 
les différentes méthodes de fermentation et de distillation propremeiii 
dite. Ou peutréduire à trois méthodes principales lesdifférents procédés 
employés pour la distillationdesbetteravesetquiconsistent en résumé: 
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i*à cuire les belteraves, et après les atoir écrasées à soumellre la pulpe 
i la fermentation puis à la distillation ; S* A les râper sans les cutfe, 
poisà s<)uai6ttre la pulpe en nature à la fermentation ; S"* Enfin la troi- 
sième et dernière méthode consiste à les râper aussi sans les faire cuire, 
Cfomme.par la seconde méthode, mais à ne soumettre à" la distillation 
et à la fermentation que le jus de ces racines. Cette dernière méthode 
se sQbdivbe elle-même en plusieurs procédés, mais qu'il nous suffise 
pour le moment de les mentionner sommairement, nous en parierons 
plus loin en détail. 

Aire Mtëtliodle. 



Cette méthode qui, comme nous venons de dire, consiste en résumé à 
cuire la betterave, après Tavoir lavée, à la réduire en pulpe et à mettre 
cette dernière en fermentation , est sans doute la plus simple, et celle 
qui exige le moins de main-d'œuvre, aussi est-elle, je pense, la première 
qui ait été mise en pratique en grande, et est^K^lle encore la plus usitée 
bien que ce soit^celle qui donne le moins de rendement en alcool. 

Plusieurs distillateurs belges dont je vais décrire la manière d*opéf er, 
m'ont assuré n'avoir obtenn que SO à 58 litres de ce qu'ils appellent 
genièvre à iO degrés Pays-Bas, soit à 80 pour cent, encore cet alcool ou 
gemèvre est-il de fort mauvaise qualité. 

Voici comment on opère en Belgique par cette méthode : on cuit 
d'abord les betteraves à la vapeur comme cela se pratique pour les 
pommes de terre , seulement la cuisson est un peu plus longue et 
demande une vapeur un peu plus forte, c'est-â-dire une pression de 
vapeur un peu plus grande ; mais il suffit d'un quart d'atmosphère, 
comme nous avons déjà dit à ce sujet. Puis, tandis qu'elles sont encore 
boaHlantes, on les écrase au fur et à mesure qu'on les fait sortir de 
l'appareil de cuisson ; ce travail se pratique au moyen de cylindres 
métalliqoes semblables & ceux qu'on emploie pour les pommes de 
terre, mais demande beaucoop plus de main-d'œuvre que pour écraser 
ces dernières, deux hommes ont de la peine, avec de bons cylindres à en 
bien écraser trois hectolitres par heure, ce qui a amené quelques distil- 
lateurs à essayer de râper la betterave cuite, mais ce travail se fait aussi 
lentmnentet très-difficilement, les râpes s'engorgent promptement, ce 
qui a Ait renoncer â ces essais. Au fur et â mesure que les betteraves sont 
écrasées, on les met dans une cuve de fermentation, et dès qu'elle est 
pleine aux 9/tt ou aux 5/7 au plus, on y ajoute assez d'eau pour la rem- 
plir aux 6/7 ou aux 7/8 au plus, et abaisser la température du mélange 
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à 8S 00 30 d^rés cealigrades , seloo la saisou et ia lempéralure de 
latelier. Dès que Le mélange est opéré^on y ajoute, par hectolitre de 
matière, UQ décilitre de levure fluide ou 50 grammes de IcTure eu pâte 
dure, et préalablement délayée dans quelques litres d'eau tiède, et après 
avoir bien oàélangé on couvre la cuve. En mettaat en fermentation à 
la température de 30 degrés centigrades par une température exté- 
rieure dans Tatelier de 18 à SO degrés centigrades, comme cela se pra** 
tique généralement en Belgique , la fermentation commence à se mani- 
fester au bout de deux ou trois heures et marche si rapidement qu'elle 
fait souvent déborder la matière au bout de 8 à 10 heures, lors même 
qu'on ne la remplit qu'aux 7/8, et si ou Ta remplissait davantage une 
grande partie des matières sortirait de la cuve, ce qui serait d autant 
plus mauvais pour le travail que la loi belge ne permet point aux dis- 
tillateurs de raniasser ces matières dès qu elles sont sorties des cuves en 
fermentation. La fermentation continue à marcher fort rapidement 
jusqu'à ce que le chapeau commence à s'affaisser, ce qui a lieu au bout 
de 15 à 18 heures; à partir de ce moment elle marche plus pai&i- 
bfement et se prolongerait assez longtemps encore, mais ordinairement 
on n'attend point qu'elle soit terminée pour procéder à la bouillée, et 
l'on n'a peut-être pas tort. En effet, dans quelques expériences en 
grand, la fermentation faite dans les conditions ci-dessus indiquées était 
encore très-«ensible au bout de 30 heuVea, et le rendement ea alcool 
n'était pas sensiblement majoré, puis on a cru remarquer que le pro- 
duit était d'une qualité inférieure lorsqu'on prolongeait trop Topération, 
ce qui est fort possible, car la matière était devenue fortement acide, 
ce qui, comme on a vu, peut beaucoup nuire au rendement et, jusqu'à 
un certain point, à la qualité. 

En Belgique on procède ordinairement à la bouillée trois ou quatre 
heures après que le chapeau s'est entièrement affaissé; à moins que par 
suite de causes accidentelles, comme refroidissement subit, la fermen- 
tation fasse mine de se ranimer en manifestant encore un dégagement 
assez abondant d'acide carbonique. Dans ces circonstances, on prolonge 
encore un peu la fermentation malgré les résultats que j'ai signalés plus 
haut. Je pense qu'en Belgique on se hâte un peu trop de procéder à la 
bouillée pour obtenir le maximum de rendement; mais on y est forcé 
par le droit considérable qu'on paye sur les cuves de fermentation. En 
Saxe, où quelques distillateurs travaillent aussi les betteraves par ce 
procédé. Ton m'a assuré que la fermentation durait 88 à 30 heures, et 
qu'on obtenait de 45 à 50 litres d'eau-de-vie, à 50 pour cent, par mille 
kilog. de betteraves; il est vrai qu*on met en fermentation à une tem- 
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pér&t»)rede 90 à 99 degrés seuIemeDt, et à celle température la ferineû>* 
tation doit être bien plus lente, mais plus régulière, conditions trës-faTO- 
rables, comme nous aTons dit au chapitre de la fermentation* 

Quelques distillateurs belges et allemands, ignorant sans doute 
jusqu'aux plus simples notions théoriques de Fart qu*ils professent, ou 
tout au moins, quelle est la nature des betteraves, ont traité ces racines 
comme les pommes de terre, c'est-à-dire qu'après les aToir cultes et 
écrasées, ils y ont ajouté une certaine proportion de malt et d'eau chaude 
pour les f^ire macérer, quelques-uns continuent même à travailler 
ainsi prétendant que le rendement est plus avantageux que dans le 
premier cas, ce qui est peu vraisemblable, et jedirai même peu croyable , 
car ce procédé n'est pas rationnel du tout. En effet, la betterave ne 
renferme d'autres princij>es susceptibles de se transformer en alcool, 
que du sucre tout formé; dès lors è quoi bon lui fbire subir une macé- 
ration avec l'orge maltée, cela est parfaitement inutile, comme j'ai eu 
l'honneur de le dire à quelques distillateurs qui sont partisans de ce 
procédé. Mais,' disen t ces honorables industriels, expérience passe science 
et les résultats sont là pour prouver qu'une addition de malt est favo- 
rable pour la distillation des betteraves par la méthode de cuisson ; or, 
ajoutent^ils,si nous employons du grain, nous devons bien foire macérer, 
et en cela ils raisonnent juste ; mais je le répète, est^l bien vrai, que 
le rendement de la betterave en alcool soit majoré par la macération 
de cette dernière avec Torge germée ? assurément non, cela n'est pas 
admissible ; ce qui n'empêche pas que les distillateurs belges qui tra- 
vaillent les betteraves par la méthode de cuisson aient au fond raison 
d y ajouter des grains, et cela par le motif que sans addition d'une 
matière riche en principes féculents ou siucrés, la betterave étendue 
d'une si forte proportion deau qu'on est forcé d'ajouter pour rendre 
la matière moins compacte, serait trop pauvre pour donner un rende- 
ment avantageux, vu le droit considérable qu'en ce pays on paye sur les 
cuves-matières. Quand on travaille les betteraves seules et par la méthode 
*de cuisson, on n'obtient guère que 9 1/9 à S litres d'eau-de-vie à SO 
pour cent, tandis que par Taddition de grains on peut obtenir 4 1/9 et S 
ce qui diminue considérablement le droit, sur l'unité de produit obtenu. 
De manière qu'après avoir examiné la question sous toutes ses faces on 
est amenéà conclure qu'en résumé les distillateurs belgesqui travaillant 
les betteraves par la méthode de cuisson ont bien raison d'ajouter du 
malt; mais il ne s'ensuit pas du tout qu'ils aient raison de faire macé- 
rer leurs betteraves avec les grains employés, et en cela ils ont incontes- 
tablement tort, car la matière étant très-visqueuse et même assez 
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cofupaote^ h saeehanficaiion doit ^'opérer lentement. H serait bien 
prérérable de faire macérer préalablement les grains «Tec de Veau seu- 
lement, comme il est dît phis loin. 

DùtiUaiion des beUeraves m nature après les ù^oir réduites en pulpe 
parle râpagè. -^Gette méthode encore plus simple que la première, en ce 
qu'elle éfite la cuisson, est encore fort peu usitée, sans doute parce que 
le répage de la betteraye ci^ue demande un peu plus de force que la ré- 
duction en pulpe de la betterave cuite ; cependant cette méthode quoi- 
que forte imparfaite, sans doute, est préférable à la première et destinée à 
la remplacer dans les petites distilleries agrictdes, et nous dirons plus 
loin pourquoi. Mais avant, indiquons je ne dirai pas la marche suivie 
par cette méthode car jusqui ce jour elle n a pas été appliquée en 
grand que je sache, mais la marche la plus rationnelle k suivre. 

Cette marche est fort simple : elle consiste, après avoir râpé finement 
la betterave, à délayer la pulpe dans un volume d*eau à peu près égal 
au sien et à une température convenable pour que le degré du mélange 
marque 98 A 50 degrés centigrades, si Ton veut distiller au bout de SO 
à 94 heures delà mise du ferment^ comme il y a avantage i opérer en Bel- 
gique, mais en France et en Allemagne où il n*ya point de droit perçu sur 
les cuves de fermentation, il serait préfôrable de mettre en fermentation 
à 90 ou 39 degrés et à distiller au bout de 50 heures seulement, comme 
cela se pratique en Saxe par la première méthode. La propoi*tion de 
levure, dans ce dernier caB, peut être très-minime, car la betterave ren- 
ferme beaucoup d'albumine végétale qui se transforme en ferment 
pir racle mèmede la fermentation; il suffit donc d'ajouter une quantité 
de ferment capable de commencer la réaction; mais, comme on a vo, le 
commencement de cette réaction est d'autant pins lente que fa propor- 
tion de levure employée est moins forte; voilA pourquoi, en Belgique, où 
l'on doit se proposer de hâter autant que possible la fermentation il 
faut employer 50 â 60 grammes, au moins, de bonne levure solide ou 
son équivalent de levure liquide par 100 kilog. de betteraves. Avec 
cette proportion de levure et en mettant en fertnentation à 50 degrés 
centigrades, l'atelier étant maintenu A environ 90 degrés, la formenta- 
tion commencera déjà au bout de deux et demi à trois heures et sera 
très-forte au bout de cinq à six; toutes les matières solides viendront à la 
surfilée et formeront un chapeau compacte qui déborderait bientôt 
hors de iacuvesl on l'avait remplie au delà des 4/5, et cela malgré une 
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' addition d^ quittes grammes de saTon blanc ou de tout autre corps 
gra9,qi|î ici oni peud*aetion en raison de la nature du chapeau qui est 
ai épaiaetsi compacte qu'il forme obsladeau dégagement de l'acide 
carboniqufi ; et il en est de même pour la première méthode de distilla* 
tion, oequ» est un grand ÎBConvénent pour les distillateurs belges qui 
on( un grand intérêt à remplir leur cuve autant que possible. 

La fermentation tumultueuse^ dans les condition» d-dessiis prescrites 
poiM* lea dblillatevurs belges^ coatinue à marcber trëa-rapîâement et 
est ordinairement terminée au bout de 18 à 90 heures, de manière que 
SOI» le rappert cte la célérité, ce traffûl est trèsrsatisiiîsQnt pour eux; 
mais le rendement serait trèsrraible si l'on n'ajoutait au mélange de bet- 
teraves et d*eau, d'autres matières plua riches ; car on ne peut mettre au 
plus que 60 à 65 kilog. de pulpe par hectolitre de capacité de cuve et le 
rendement ne dépasserait guère im litre et demi d'esprit 3/6 par hecto* 
litre de capacité des cuves employées; ce serait donc un résultat ruraeux 
pour les distillateurs belge», qui auraient à payer i francs pour i 1/8 è 
9 litres au plus d'espHt 3/6 et par conséquent un droit aussi élevé que 
la valeur même de leur produit. 

Le» distillateurs belges sont donc forcés de renoncer à œtte méthode 
comiiie à la premièl*e, ou, comme pour celte deinière, obli|^ de la 
combiner avec le travail des grains, à moins qu'ils n'aient à leur dispo- 
sition de la mélasse ou autres sirops, œ qui n'a lieu que par exception. 
Yojons donc comment il convient de combiner ce travail avec celui 
des grains.. 

Le cas est ici le même que celui, que nous venons d'examiner par la 
1 '« méthode ; je prierai donc le lecteur de voir ce que j'ai dit à ee sujet 
s il ne l'a déjà lu; j'ajouterai seulement quelqi^es mots pour indiquer la 
marche. et les proportions que je crois les plus favorables aux distilla- 
teurs agricoles en général et aux distilla teiu*s belges en particulier. 
Supposons pour mieux; préciser et en tecmes concis, qu'on opère datte 
une cuve de 10 hectolitres : Ton versera d abord dans la cuveSOà 60 
litres d'eau tiède, ony mettra ensuite 10 kilog.. de malt finement moulu 
et après 1 avoir délayé on y ajoutera 40 à 45 kilog. de farine de seigle 
ou df$ toute autre céréale^ et Ton débMtra bien le mélaoge auquel on 
ajoutera lOOUtres d'eau très-chauAe à 73 ou 8A degrés centigrades; on 
délj^tra biqn le t<^l et dès que le mélange sera bien homogène ony 
ajom^^enc^e dqux hectolitres d eau à peu» près bouillante (à 83 ou ' 
90 degséA €îeatig^ade4)9 0U, ce qui est préfiérable^S hectolitres du clair 
boulUavt, de U vinasse de lopération précédente : puis on mélange bien 
de nouveau les n^alières, après quoi on laisse^macéier pendant 6/4d'heure 
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à 3 heures, en ayant soin toutes les demi-heures d'agiter on instant le 
mélange pour mettre en suspension dans le liquide les matières 
solides, qui sans cela resteraient constamment déposées au fond de la 
cuve. Quand lasacefaarificationde la fécule estsufiSsammentaTancée^oe 
qui à lieu au bout de 7/4 d'heure de macération, si la température 
du mélange est convenable, c'est-à-dire de 66 & 7S degrés centigrades, 
on ajoute dans la eu? e environ 400 kilog. de betteraves râpées et froides, 
soit 3 hectolitres et demi, et Ton achève de remplir la cuve jusqu'aux 
7/8 de sa hauteur avec de Teau suffisamment fraîche, pour abaisser la 
température du mélange au degré voulu (38 i 30 degrés centigrades), 
et Ton procède à la fermentation en ajoutant 1 litre de levure fraîche, 
ou un demi-kilog. de ferment en pâle ferme, préalablement délayée 
dans un peu de moût d'un autre cuve déjà en fermentation. Et si toutes 
les conditions que je viens de prescrire sont bien remplies, la matière 
sera, comme on dit en termes de Fart, mûre avant les 84 heures, c'est- 
à-dire que la fermentation tumultueuse sera sensiblement terminée 
18 à 80 heures après la mise de ferment et le rendement en alcool 
sera de 56 à 60 litres de genièvre, si la betterave et les grains employés 
sont de bonne qualité c est-à-dire de 3 S^4 à 6 litres d'eau-de-vie, à 80 
pour cent, par hectolitre de cuve matière, ce qui est un assez bon 
résultat. 

Quelques distillateurs belges qui, d'après mes conseils, ont suivi la 
marche que je viens d'indiquer ont été très-satisfait des résultats ; 
d'autres au contraire ne le sont pas du tout : à quoi tient cette différence? 
le voici : Les premiers se sont en tout point conformés à mes instruc- 
tions, tandis que les seconds s'en sont écartés d'une manière essentielle: 
io en employant une proportion bien plus forte de grains et de bette- 
raves que je ne l'ai indiqué; 8" en mettant en fermentation à une tem- 
pérature trop élevée ; 5"* en soumettant à la distillation des matières 
dont la fermentation n'était pas suffisamment avancée. 

Treisiime inëtls^de. 

La troisième méthode qui consiste à soumettre à la fermentation 
le jus de la betterave, comprend plusieurs procédés différants, mais 
qui se réduisent à deux principaux que je désignerai sous les noms 
significatifs de procédés sans défécation et procédés à défécatio.n ; mais 
comme l'extraction du jus de la betterave est une opération importante 
et commune à tous ces différents procédés, je crois devoir traiter celte 
question avant de parler de chacun d'eux en particulier. 
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L'extraction du jus des betterayea râpées quoique fort simple en 
apparence, ne laisse pas que d'offrir quelques difficultés pratiques pour 
les distillateurs qui ne peuvent disposer d'une force mécanique suffi- 
sante, encore, dans ce cas, cette opération nécessite-t-elle une assez 
grande nuiin-d'œutre; et c'est là, sans doute, le motif principal pour 
lequel la plupart des distillaleurs ont jusque ce jour renoncé à Ira- 
▼ailler les betteraves par cette troisième méthode (1). Cependant il y a 
plusieurs moyens qui^permettent de très-bien épuiser les betteraves de 
leur jus, sans beaucoup de force ni de main-d'œuvre, mais tous ces 
moyens ont l'inconvénient d aflaiblir le jus et la pulpe, et de nécessiter 
des appareils de macération, qui, il y a huit à dix ans, ont été beaucoup 
prônés pour la fabrication du sucre de betteraves et cependant aux- 
quels on a généralement renoncé au moins pour la plupart. Toutefois, 
comme plusieurs d'entre eux peuvent être fort utilement employés 
par les distillateurs, je crois devoir passer en revue les principaux 
moyens qui ont été employés pour épuiser les betteraves de leur matière 
saccharine; ces moyens sont de deux genres» les uns purement méca* 
niques, ce sont les procédés par pression, et les autres physiques, ce 
sont les procédés par macération. 

Procédés par pression. — Pour les différents procédés d*extraction 
du jus de betterave qui reposent sur la pression, on doit toujours com- 
mencer par râper finement la betterave, et lorsque la pulpe en est 
obtenue, on en extrait le jus par pression. Pour cela^ on emploie géné- 
ralement des presses intermittentes, et principalement la presse hydrau- 
lique. On pourrait aussi faire usage de la presse à percussion, qui opère 
avec une grande force et exige moins de réparations. Dans ces derniers 
temj^, M. Pecqueur a fait connaître une presse continue à cylindre^ 
qui a été employée dans plusieurs iabriques. Nous allons examiner 
successivement la manière d opérer avec ces machines, et nous verrons 
que l'on est encore bien loin du but que l'on peut espérer d'atteindre. 

Avant de soumettre la pulpe de betterave à l'action des presses inter- 
mittentes, il est indispensable de la renfermer dans un tissu qui per- 
mette le passsage du suc et retienne les matières insolubles. Celte 
opération se fait de deux manières différentes, ainsi que cela va être 
exposé. 



(1) Depuis que cel article est écrit, quelques distillateurs belges ayant, diaprés 
mes consciU, organisé leur distillation de betteraves d*aprè8 celte troisième 
mfthode ont été surpris de Tembarras et de la main-d'œnvre que cause toujours 
cette opération^ surtout qband on n*est pat bien organisé. 



Digitized by 



Google 



— 246 - 

La pulpe qui s'échappe de la râpe est reçue dans une caisse de bois 
rectangulaire, dont un des côtés, perpendiculaire à Taxe^du cylindre 
de la râpe, est plus bas que les autres, pour que Ton puisse Vy puiser 
facilement avec des pelles de bois^ 11 est bon que cette caisse soit garnie 
de métal, afin qu elle n'absorbe pas de suc, qui, s'il venait â fermenter^ 
deviendrait trësHouisible aux opérations. De la caisse, la pulpe est 
introduite dans des sacs de forte toile assez claire. Lorsqu'un sac en est 
rempli, on le place sur une claie d'osier et on l'y» étend bien régulière- 
ment; un sac ainsi placé sur une claie est déposé sur le plateau d'une 
des presses dont nous parlerons plus loin, puis un second, un troisième, 
toujours placés chacun sur leur claie, de aorte qu'ils forment un système 
de claies et de sacs alternativement superposés. 

Le plateau inférieur d'une presse hydraulique étant chargé conve- 
nablement, il ne fout plus que la faire fonctionner pour opérer la pres- 
sion ; mais cela ne peut se faire sans certaines précautions; si la presse 
est mal chargée, les claies se dérangent, et bientôt il devient iihpossible 
de continuer la pression. Cet accident, qui peut se présenter souvent, 
cause une perte de temps très-considérable et «on ne peut plus nuisible 
aux intérêts du fabricant; car, pendant le temps qu'on emploie â le 
réparer, une certaine quantité de main-d'œuvre est dépensée en pure 
perte, et s'il se renouvelle souvent, le travail se prolonge plus avant 
dans Tannée, On prévient cet accident en ayant soin que la pulpe soit 
repartie très-également dans les sacs ou dans les serviettes, et en les 
maintenant sur les plateaux de la presse à l'aide de guides. Ces guides 
sont des tringles de fer fixées aux deux extrémités, une dans le sol et 
l'autre au plateau supérieur de la presse. Leur partie moyenne passe 
librement dans le plateau inférieur, qui est mobile et n'en empêche 
peint le mouvement. Les tiges peuvent être fixées dans le plateau infé- 
rieur et passer librement dans le plateau supérieur. Cette dernière dis- 
po^ttonest même préférable, parce qu'elle n'exige point que l'on se 
mette en garde contre les fuites du suc. Il iaut au moins trob de ces 
guides, deux du cdté opposé â celui par lequel la presse est servie, et 
un soit à gauche, soit à droite de ceux qui la servent. 

Les presses à vis ont été abandonnées partout à cause de la' lenteur 
de leur. action; la seule de ce genre qui puisse être employée avec 
succès, est la presse à percussion, dans laquelle le choc remplace une 
partie des leviers et des manèges qui demandent tant de temps pour 
leur manœuvre. Les presses hydrauliques peuvent marcher è bras, mais 
souvent elles sont mises en mouvement par le moteur de l'usine, soU 
machine vapeur, soit manège. 
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En 1851 , M. Hftmoir^ de SaulUin, près Valenciennes, ayant remarqué 
que les parties saillantes des claies et la pnlpe qui se trouvent entre 
deux saillies opposées, Tune supérieure et Tautre inférieure, éprou- 
vaient 1^ plus grande partie de la pression de Vappareil, tandis que la 
pulpe qui correspondait aux interstices de ces saillies ne recevait 
qu'une pression bien inférieure, soumit les sacs de pulpes à une seconde 
pression, en plaçant successivement deux sacs, une claie, et ainsi de 
suite. Cette méthode est suivie par beaucoup de fabricants, et procure 
environ 5 pour cent de jus de plus que le pressurage simple. 

M. Demesmay imagina de soumettre les sacs de pulpe à la vapeur 
savant la seconde pression, et d*opérer, du reste, selon le procédé de 
M. Hamoir. Pour cela, après la première pression, les sacs sont placés 
sur des^ claies de bois superposées dans une armoire bien fermée, dans 
laquelle on fait arriver de la vapeur à 100 degrés au moins; ils sont 
laissés quelques minutes dans Tarmoire, puis placés de nouveau sur la 
presse, en mettant toujours deux sacs et une claie alternativement. 

On retire par ce procédé 0, 85 de jus de betterave dont on n'aurait pu 
en retirer que 0,70 par une première pression, déduction faite deTeau 
absorbée en quantité très-mioime. 

Ainsi, on peut retirer des betteraves ordinaires 60 à 70 pour cent de 
jut par une seule pression, 70 à 75 pour cent de jus par une double 
pression, 75 à 85 pour cent de jus par une double pression et Texposi* 
tioù de la pulpe à la vapeur entre les deux opérations. 

Dans plus d'une circonstance, les sacs, les claies et les réservoirs à jus 
sont nuisibles à la qualité du moût. Non-seulement les claies d'osier ne 
permettent pas qu'on relire autant de jus que possible de la betterave, 
mais les tissus des sacs, le bois des réservoirs et des claies, s'imbibent 
du suc qui s'altère et réagit avec une rapidité étonnante sur le moût de 
bonne nature. Il est donc très-important de les nettoyer souvent et de 
les tenir constamoient dans un grand état de propreté. Pour cela, dans 
les fabriques de sucre bien dirigées, l'on a l'habitude de mettre les sacs 
et les claies dans une grande caisse rectangulaire que Ion ferme hermé- 
tiquement^ puis on y introduit un courant de vapeur : Après cette opé- 
ration on les rince dans de l'eau de chaux. Cette dernière opération est 
aussi nécessaire pour les réservoirs à jus. 

Au lieu de presse hydraulique les distillateurs pourraient employer 
avec avantage, je crois, la presse continue de Pecqueur que j'ai vue fonc- 
tionner dans quelques fabriques de sucre il y a dix à douze ans Au 
Bdoyen de celte presse, la pulpe passe d*une manière continue entre deux 
cylindres qui la compriment fortement et en séparent la majeure partie 
2 14 
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thi jus.Cette presse est Irès-expédiUve, mais doone idoîds de jus que les. 
précédentes; cependant, en raison dQ Téconomie de main-d'œurre 
qu'elle procure et de la bonne pulpe qu'elle donne, elle peut mériter la 
préférence des petits distillateurs agricoles; on «n trouvera le plan et 
la description à la fin de ce yolume. 

Procédés par macératioB. 

Les meilleures presses laissant une portion considérable de sucre 
dans la pulpe de la betterave, on a songé à lextraire, et pour cela, on a 
inventé une foule de procédés qui ont eu pour but d'enlever les der- 
nières parties de sucre par des lavages à reau,et Ton a pensé que la sim- 
plification des appareils, leur moindre valeur, le peu d entretien qu'ils 
exigent, et le sucre que Ton obtiendrait en sus de ce que donne le pro- 
cédé des presses, payeraient et au delà le combustible nécessaire pour 
évaporer Teau ajoutée. 

La tjictterave coupée par tranches, ou réduite en pulpe par le ràpage, 
a été soumise à l'action dissolvante de l'eau, et c'est à ces procédés 
qu'on a donné le nom de macération. Les procédés de macération , si 
simples en apparence, n'ont pas moins donné lieu à une foule de modi- 
fications plus ou moins avantageuses que nous allons examiner som- 
mairement. 

Ces différents procédéa résident autant dans des combinaisons phy- 
siques que dans les dispositions mécaniques. On a essayé la macération 
à froid des tranches de betteraves, et l'on n'en a obtenu que de très- 
mauvais résultats. Les expériences qui ont été faites dans cette direc- 
tion ont suffisamment démontré que ce procédé était impraticable 
industriellement parlant. 

Mathieu de Dombasle est un de ceux qui ont le plus fait pour la pro- 
pagation d'un procédé de macération qu il a pratiqué avec succès dans 
sa fabrication de sucre. Pendant quinze ans il a fait des expériences^ 
sur une échelle même assez considérable pour inspirer de la confiance 
aux fabricants de sucre et à plus forte raison aux distillateurs. Il a 
reconnu que tant que la betterave était vivante, il était impossible d'en 
extraire tout le suc par la macération des tranches dans l'eau. Voici 
comment il s'exprime : « Lorsqu'on a détruit le principe de vie des 
betteraves par la dessiccation, la coclion ou la congélation, si Ton met 
les racines découpées en macération dans l'eau, les forces de raflinité 
s'exercent sans obstacles, et la matière sucrée se met en équilibre dans 
toute la masse formée par le liquide contenue dans les morceaux de 
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racines. > Ce n'est sans doute point la vie de la betterave qiu s oppose 
par elle-même à la réalisation du principe d*équilibre dans la dissolu- 
tion saccharine, car une betterave pourrait mourir et ne pas permettre 
une meilleure macération; mais cest parce que la chaleur ou la gelée 
produisent des modifications organiques telles que la rupture des parois 
des cellules et la coagulation de Talbuniine, d'où il résulte que le 
liquide peut alors agir comme un simple dissolvant. 

Gomme conséquence du principe posé par M. Mathieu de Dombasle, 
une certaine quantité de betteraves coupées en tranches très-minces et 
mises en contact avec une quanrlté d'eau bouillante égale à la quantité 
d'eau qu'elle contient, doit céder à cette eau exactement la moitié de 
ses matières solubles. Cette eau , contenant 0,5 des matières solubles 
de la betterave, mise en contact avec de nouYfelles betteraves de même 
richesse, doit leur enlever 0,25 de sucre et contenir, 0,75 ou 3/4; par 
une troisième opération , elle serait élevée à la richesse de 0,875 ou 
7/8; par une quatrième opérai ion, elle serait amenée à 0,9575 ou 15/16, 
titre qui serait très-voisin de celui de la betterave même, à 1/16 près. 
Mais si l'on peut ainsi, par un petit nombre d opérations , obtenir un 
liquide très-fortement chargé des principes solubles de la betterave, il 
faut pour épuiser celle-ci la soumettre à de nouvelles macérations, car 
pour la première macération les betteraves ont retenu la moitié du 
sucre qu'elles contenaient, dans la seconde elles ont retenu les trois 
quarts, et, en général, une quantité égale à celle qui se trouve dans le 
liquide qui a été mis en contact ayec elles; cette quantité étant succes- 
sirement 1/2, 3/4, 7/8, 15/16 , 51/52, 63/64, 127/128 ; si, au lieu d'agir 
comme il a été dit précédemment, on soumet successivement la bette- 
rave à la macération dans des quantités d'eau égales à celle qu*elle con- 
tient naturellement , la quantité de sucre qu'elle contient décroîtra 
selon une progression géométrique assez rapide qui sera : 1/2, 1/4, 1/8, 
1/16, 1/36, etc., et l'eau, dans tous les cas , aura un titre égal à celui 
de la betteraye avec laquelle elle aura été mise en contact. 

Les procédés qui viennent d'être indiqués ne peuvent être pratiqués 
isolément dans les arts: le premier laisserait unegrande quantité de sucre 
dans la betterave, le second donnerait des liqueurs trop peu chargées ; 
c'est en les dombinant et en augmentant le nombre des macérations 
que l'on peut obtenir un résultat convenable. Pour cela , on a généra- 
lement suivi le procédé de lixiviation mis en usage par les salpêtriers 
pour extraire le nitre des matériaux qui le contiennent. Cette opéra- 
tion se pratique dans une suite de vases que l'oit place en ligne droite 
ou circulaire les uns à côté des autres. Tous les vases étant remplis de 
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lanières de betteraves, on verse de Veau dans Tun d*eux ; quand la maeé- 
ration est achevée, ce qui a lieu en temps variable , selon la tempéra- 
ture de Teau, on fait passer cette eau chargée de suc dans le second 
vase, el Ton remet de ieau dans le premier, jusqu*à ce que la betterave 
soit épuisée. Alors on vide le vase pour y mettre de nouvelles betteraves, 
et le second vase joue le rôle du premier jusqu*à ce qu*on le vide et 
ainsi de suite. 

Le transvasement du liquide est une opération diflicile, car pour ceci 
on ne peut imiter les salpélriers , qui disposent leurs vases en gradins, 
attendu que le^ vases inférieurs doivent être vidés dans les vases supé- 
rieurs dès rinstant où Ion renouvelle la betterave dans le vase le plus 
élevé. Cela pourrait toutefois être pratiqué à laide d'une pompe. Pour 
obvier i cet inconvénient, on a imaginé plusieurs procédés : M. de 
Beaujeu a fait déverser les cuviers les uns dans les autres à laide de 
tubes qui, partant de la partie inférieure des vases, s*élevaient vertica- 
lement et se recourbaient pour déverser le liquide dans le vase suivant. 
Mais cet appareil exigeant la même main-d œuvre que le suivant pour 
être vidé, on a cherché à remplacer le transvasement du liquide par celui 
de la betterave même. Les deux opérations se confondent alors en une 
seule, que M. de Dombasle nomme virement. Pour cela, les betteraves 
coupées en tranches minces sont placées dans des filets ou des paniers 
métalliques ou d'osier , que Ton enlève à laide d'une espèce de grue 
dont Taxe de révolution est placé au centre d un cercle formé par les 
vases à macération, de telle manière que cette grue fonctionne pour 
tous ces vases sans exception Quand un panier de betteraves a macéré 
suffisamment dans Teau, on Tenlèvepour le plonger dans de nouvelle 
eau, et ainsi de suite. 

S*il est bien démontré que la betterave divisée en lanières ne peut 
céder convenablement ses principes solubles à Teau, qu autant qu'elle 
a subi une certaine modification par la chaleur, il est à peu près bien 
établi aussi que la betterave râpée en pulpe fine peut abandonner faci- 
lement les principes solubles à Ieau, à la température ordinaire. La 
macération de la pulpe de betterave, n offre point les mêmes avantages 
que celle des lanières de cette racine, parce que la rasion est une opé- 
ration mécanique qui exige une grande force, et qui est par cela même 
assez coûteuse. Il y a neuf ans que j ai tenté de soumettre la pulpe à 
Faction de Teau, sous 1 influence d'une certaine pression, afin de Fépuiser 
plus facilement. Pour cela, j'ai fait usage de filtres-presses analogues à 
eeux dont il est fait mention dans la légende de la planche 8, qui ae 
' trouve à la fin de ce volume. 
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D'autres expériences ont été tentées sous des pressions très-variables 
de colonnes d'eau. La pulpe étant soumise à la pression d*une faible 
colonne d'eau, dans un yase cylindrique^ Técoulement du liquide a 
lieu très-lentement, on obtient d'abord les deux tiers environ du suc 
non mêlé d*eau, quand la couche de pulpe a une épaisseur suffisante. 
Le reste du suc diminue graduellement de densité et ne cesse d'ëlre 
sucré que lorsqu'il est mêlé à quatre fois son volume d*eau. Ainsi pour 
épuiser la betterave en une seule opération semblable, il faut que le suc 
soit mêlé avec un volume d*eau à peu près égal au sien. Soumis à une 
faible pression de trois à quatre pieds d*eau, la filtration est très-lente, 
sous une pression de cinq à six mètres, lepuisement de la pulpe est 
beaucoup plus prompt. 

M. Baudrimont prétend avoir épuisé la pulpe en une demi-heure, en 
n'employant qu'un volume d*eau égal à la moitié de cette derrière ; mais 
je dois dire que j'ai été loin d'obtenir des résultats aussi satisfaisants, au 
moyen des filtres-presses que j'ai fait employer dans la distillerie de 
betteraves et de grains dont je donne le plan d'ensemble, fig. 8; et 
cependant sous ces filtres, je faisais opérer le vide au moyen de la 
vapeur, il est vrai que l'appareil à faire le vide était très-imparfait. (Pour 
l'intelligence du mode de macération que j'ai fait employer dans cette 
distillerie, voir la planche 8 et sa légende.) 

Il y a une quinzaine d'années, M. Huart prit un brevet pour un pro- 
cédé de déplacement du suc de betteraves par l'eau, en n'employant 
qu'une faible pression. Plus tard. M. Legavrian prit aussi un brevet 
pour un procédé analogue au précédent, mais dans lequel il utilisait 
aussi la pression atmosphérique, en faisant le vide dans un vase placé 
au-dessous de la pulpe et qui n'en était séparé que par un diaphragme 
percé de trous; c'est un procédé analogue que j'ai appliqué dans la dis- 
tillerie dont je viens de parler et dont on trouvera la description à la 
fin de ce volume. 

Quoi qu'en aient dit quelques savants auteurs, la plupart de ces pro- 
cédés n'ont point été sanctionnés par une expérience suffisante , et 
d'après ma propre expérience, je suis fondé à croire qu'on ne saurait 
les mettre en pratique sur une grande échelle sans courir de grandes 
chances d'insuccès. 

LéTlgatevr Pelletan. 

hê docte physicien Pelletan, qui est l'auteur d'un grand nombre 
d'inventions, a doté son pays et l'insdustrie sucrière d'un appareil for) 
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ingénieux pour épuiser la pulpe de betteraves; je veux parler du lévl- 
gateur qui porte sou nom. Cet appareil qui effectue un lavage nnélho- 
dique de la pulpe avec de Teau froide, demande peu de force et épuise 
fort bien ; mais pour des distilleries agricoles^ il a le grand inconvénient 
d*ètre assez compliqué dans ses détails quoique fort simple en apparence, 
puis il coûte assez cher et se détériore assez promplement ; cependant 
après les presses, c*est encore un des appareils les plus usités pour 
extraire le jus des betteraves, et pourrait, je pense, être employé avec 
avantage dans les grandes distilleries de betteraves. Je croîs donc devoir 
en donner ici une description sommaire, qui permette à ces industriels 
d'en avoir une idée assez précise pour pouvoir, en connaissance de cause, 
faire choix du mode d*épuisement qui peut leur être le plus avantageux. 

Le léyigateur Pelletan se compose d'un long demi-cylindre de 5 à 
4 mètres de long sur 0,65 à 0,90 de diamètre, divisé par 2S cloisons 
transTcrsales qui produisent 24 cases indépendantes les unes des autres. 
L'ensemble de Tappareil est incliné de 14 à 16 degrés, en sorte qu*eo 
versant un liquide dans le haut il descend par trop plein de case en case 
et finit par s*écouler en bas. Des passages sont en outre ménagés de telle 
sorte, que le liquide fait en descendant le plus de chemin possible. 

Dans cette grande auge cylindrique à compartiments, se trouve plon- 
gée une espèce de vis d'archimède aussi à compartiments, disposés de 
manière que chaque fragment de la vis plonge dans une case. Lorsque 
cette Tîs tourne, chaque portion d*hélice rassemble et enlève la pulpe 
qui peut se trouver dans le liquide de sa case pour la rejeter dans la 
case supérieure , où elle est agitée et reprise de nouveau pour être 
élevée dans la case suivante, et ainsi de suite jusqu'au sommet de Tap- 
pareil où la pulpe tombe au dehors entièrement épuisée. 

Les feuilles de cuivre qui forment les parois de ces portions dliélioes 
sont percées d'une multitude d*ori6ces, en sorte quelles agissent comme 
une écumoire pour enlever la pulpe et laisser le liquide. Ainsi, la pulpe 
marche dans un sens, et le liquide dans un autre. 

Dans le principe de ces appareils, les trous des hélices ou palettes de 
cuivre se bouchaient rapidement par la pulpe, mais cet inconvénient a 
été assez bien levé par le moyen suivant : Ghaciue portion d*hélice ne 
fait que les 4/5 du tour du cylindre, en sorte, qu j1 y a, dans la longueur 
de la vis, 1/5 de vide; un système de 24 couteaux, dont chacun corres- 
* pond à une partie d'héliee, nettoie convenablement Tintérieur par uo 
jeu ingénieusement combiné. Par le fait même du mouvement de rota- 
tion de la vis, l'appareil est constamment tenu en état de bien fonc- 
tionner. 
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Au bas du cylindre se trouYe un diaphragme en toîle métallique quf 
est fixé à la vis et par conséquent tourne ayec elle, et filtre le jus avant 
de sortir de Tappareil. 

Va lévigaleur Pellelan de 4 mètres de long sur 0,90 de diamètre, 
peut épuiser 10,000 kilog. de pulpe par jour, et un de 3,S0sur 0,70 peut 
traiter 6 à 7,000 kilog. en épuisant parfaitement; mais la pulpe ainsi 
épuisée et la?ée n'a plus guère aucune valeur pour la nourriture des 
animaux, ce qui serait peut-être le plus grand inconvénient pour les 
distilleries agricoles qui attachent, avec raison, un grand prix à ce résidu 
quand il est de bonne qualité comme on Fobtient aux presses. 

IMstlllatton An Jus de lietterave «ans dëfëentlon. 

Dès qu'on a obtenu le jus de betterave, on doit sans retard le sou- 
mettre à la fermentation ; car il est très-sujet à s altérer, et si la tempé^ 
rature est un peu élevée au-dessus de 10 degrés, il ne tarde pas à subir 
un commencement de fermentation visqueuse qui pourrait nuire sin- 
gulièrement au produit en alcool, si on différait la mise en fermentation. 
Heureusement cette altération profonde n'est guère à redouter au-des- 
sous de 8 à 10 degrés. Cependant il est toujours préférable de n'extraire 
le jus qu'au fur et à mesure de sa mise en fermentation, surtout si la 
saison est avancée et la température douce ; car au printemps ou à la 
fin de rhiver, le moût s'altère bien plus rapidement qu'en autonme^ par 
le motif que souvent les betteraves y sont prédisposées par un commeo- 
sement de germination. 

Pour procéder à la fermentation du jus on élève d'abord la tempé- 
rature au degré voulu, soit au moyen d'un jet de vapeur soit au moyen 
d'une chaudière à feu nu ou à double fond, soit enfin en y ajoutant de 
Teau bouillante, si le degré de densité du jus le permet sans inconvé- 
nient. Le degré de température doit être sensiblement le même que 
peur la fermentation de la pulpe en nature, et dépend, comme on a vu, 
de la célérité qu'on veut imprimer à la marche de cette transformation 
chimique. Le degré de température le plus convenable pour obtenir le 
plus d'alcool est de dS à 9S degrés centigrades, mais alors la durée de 
la fermentation doit être prolongée jusqu'à d6 à 50 heures selon la tem- 
pérature de l'atelier et la densité du moût. Si l'on veut opérer en 30 
eu 94 heures comme les distillateurs belges, on doit élever la tempé- 
rature du moût jusqu'à 50 à 58 degrés centigrades et ^employer 100 à 
i50 grammes de levure en pâte par hectolitre de jus marquant S iji à 
G degrés Beaumé. 
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La fermentation dans ces derniènes circonstances marche très-rapi- 
dement ; elle commence ordinairement une heure après Taddilion du 
ferment et au bout de six à huit heures il s'est déjà formé une grande 
quantité de mousse visqueuse, qui réunie à la surface du liquide forme 
un chapeau qui monte très*baut et ne tarde pas à déborder si Ton • 
trop rempli la cuve, et si Ton n*a pas mis un peu de savon ou d'huile 
pour faire tomber les écumes et permettre aux bulles d acide carbo- 
nique de se dégager librement au fur et à mesure qu elles se forment» 

D'après cette méthode, et en opérant comme il vient d'être dit en 
dernier lieu, le chapeau commence à se crevasser à sa surface et à s'af^- 
faisser 12 à 14 heures après la mise du ferment ; et si la température de 
Talelier est maintenue à 24 ou 25 degrés centigrades, en un mot, si la 
matière n'a pas éprouvé de refroidissement nuisible à la marche de 
l'opération, trois ou quatre heures après que le chapeau s'est aSaissé on 
peut procédera la bouillée, et le rendement pour une cuve de 10 becto- 
lilrçs sera de ÇO à 6{> litres de genièvre à 80 centièmes, si le moût mar- 
quait S 1/2 degrés Beaumé. 

Distillation après «ëf^eallon dm Jwi. 

Très-récemment (en 1948) un industriel français a pris, en Belgique, 
un brevet d'invention pour un procédé de distillation de la betterave 
qui, i mon avis, ne peut offrir aucun avantage sur celui que je viens dû 
décrire et que j'ai fait pratiquer en grand dans plusieurs distilleries belges 
et allemandes. Toutefois, comme ce procédé a fait du bruit en Franceel 
enBe]giquesurtout,où l'on a monté un grand établissement basé sur cette 
méthode de distillation, je crois devoir l'indiquer sommairement à mes 
lecteurs en les prévenant de se tenir en garde contre les résultats mer-* 
veilleux qu'on annonce. Je dois ajouter que quoique le procédé ne soil 
pas nouveau pour moi et un grand nombre de distillateurs français, il 
n'en a pas moins été breveté en Belgique , et j'ignore si le procédé est 
tombé dans le domaine public. Mais, si je crois devoir le faire connaître, 
ce n'est pas pour le conseiller, surtout en Belgique, où son application, 
comme on va voir, ne peut être avantageuse. 

Cette méthode consiste, en résumé, à déféquer le jus de betterave par 
lacide sulfurique, et après l'avoir clarifié et refroidi, à le soumettre à la 
fermentation dans de grandes cuves où l'on ajoute de fortes proportions 
de ferment. Voici les détails de ce procédé tel qu'il a été mis en pra-» 
tique dans la grande distillerie qui a été érigée à Hont-Saint-Jean^ par 
l'inventeur français M. Cheval, qui ne trouvera pas mauvais, j'eapère. 
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que je le publie, puisqu^il a on brevet qui lui garantit le privilège de 
son exploitation. 

L*on lave et Ton râpe ie$ betteraves, comme il a déjà été dit, et la 
pulpe sbumise à des presses hydrauliques très-fortes donne en nK>yenne 
70 pour cent de jus. Dès que le jus sort de la presse,on y mélange 110 à 
120 grammes d'acide sulfurique du commerce, et au moyen d'un monte- 
jus (voir pi. i le plan et la description d*un monte-jus), on élève le moût 
dans une chaudière à serpentin où on le chauffe au moyen de la vapeur; 
on élève sa température jusqu'à rébuUition, et dès qu'il a bouilli un 
instant , on Terme le robinet qui donne la vapeur pour laisser reposer un 
instant le liquide ; c'est ce qu'on nomme la défécation par l'acide su Ifu* 
rique, genre de défécation qui il y a vingt-cinq ans, se pratiquait com- 
munément pour la fabrication du sucre de betteraves. Par l'action com-» 
binéedeTacide sulfurique et de la température, la totalité de l'albumine 
végétale de la betterave se coagule sousforme deflocons qui se réunissent 
à ta surface ou au fond du liquide qui se clarifie aussitôt, et au bout d'un 
quart d'heure de repos l'on décante le moût ou on le soutire à clair et 
les écumes recueillies i part sont exprimées à une presse à vis ( dite 
presse à écume.) le jus clarifié est élevé sur des bacs pour être refroidi 
à la température de 25 ou 26 degrés centigrades puis versé dans une 
cuve de fermentation où l'on ajoute un kilogramme de farine et un 
demi-kilog. de levure'par hectolitre de moût marquant 6 à 6 1/2 degrés 
Be&umé. 

Dans ces conditions, la fermentation marche assez régulièrement mais 
dure 50 à 36 heures, encore au bout de ce temps le moûlr marque-t-il 
1 S/i à 2 degrés Beaumé. Ainsi, par cette dernière méthode la fermen- 
tation est moins active et moins prompte que par les méthodes précé- 
dentes, ce qui pour les distillateurs belges est un inconvénient majeur, 
puisqu'ils payent un droit de un franc par jour et par hectolitre de cuve 
de fermentation. Ce ne serait encore rien s^il y avait compensation de 
la majoration des droits par Taugmentation du rendement, comme Ta 
prétendu l'inventeur; mais non-seulement il est permis d*en douter 
mais encore cela n'est pas admissible. En effet, comparons ce procédé 
avec celui -qui consiste à mettre en fermentation le jus de betteraves en 
nature. Dans ce dernier cas, il n'y a aucune perte de jus tandis que 
dans le premier , il^ y a nécessairement quelques pertes de moût 
dans la translation de ce liquide des presses au monte-jus , du monte- 
jus à la chaudière de défécation et aux bacs refroidissoirs, nécessai- 
rement il en reste plus ou moins sur les bacs et dans les écumes. Puis 
l'action de la température et de l'acide sulfurique, en séparant Talbamine 
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du jus, ont-ils pour résultat d'activer ou de faciliter la conversion du 
sucre en alcool? pas le moins du monde; au contraire cela retarde la 
décomposition du sucre et nécessite remploi d*ttne bien phis forte pro- 
portion de ferment que lorsqu'on met fermenter le jus en nature. Par 
conséquent le rendement ne saurait être plus considérable que dans ce 
dernier cas. Si Toa remarque en outre que par le procédé en question la 
main-d œuvre et la consommation de bouille sont considérablement 
augmentées, Ion en concluera sans doute avec moi que cette méthode 
ne peut, en aucun pay3, offrir des avantages réels sur la méthode précé- 
dente, et qu'elle doit être relativement très-désavatageuse avec la légis- 
lation belge (1). Il est même très-probable que l'auteur français qui est 
venu s'établir à Mont-Saint-Jean, ne connaissait pas bien cette législa- 
tion, sans quoi il n'aurait pas établi en ce pays une usine organisée à 
l'instar des distilleries de mélasses qu'on voit dans le nord de la France. 



CHAPITRE SECOUD. 

Be« MÉrérentem nkétUodem éé distiUatioii 4e« i^ralniv. 

Dans la première partie de ce livre nous avons Indiqué et discuté les- 
principes des différentes opérations qu'on fait subir aux graîns pour le» 
distiller; il ne nous reste qu'à décrire, et à comparer les différentes 
méthodes et procédés employés à cet effet. Je n'ai point la prétention 
de donner ici tous les procédés particuliers mis en usage dans les diffé- 
rents pays; car outre qu'il est à peu près impossible d'exposer toute» 
les modifications que dans chaque distillerie on apporte dans les mani- 
pulations des matières et la construction des différents ustensiles et 
appareils employés, par les motifs qu'elles sont souvent tenues secrètes; 
et puis, chaque fabricant a sa manière d'opérer à lui particulière. Un 
ouvrage qui réunirait tous les procédés particuliers serait donc plus 
volumineux et plus coûteux que réellement utile dans ses détails. 
Je me bornerai donc à indiquer les principaux procédés qui sont le 
plus en usage et qui peuvent avoir un intérêt réel pour un assez grand 
nombre de distillateurs. 

(i) La faillite que vient de faire la grande ditflillerie de Hont-St.-Jean, qui n*a 
fonctionné que deux ans, prouve jusqu'à un certain point, que dans cet article 
rédigé depuis i849, j^avais fait une juste appréciation de celle méthode de di»- 
tillalion de la betterave. 
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Gomme je viens detlire chaque distillateur a sa manière particulière 
d*opérer, il y a donc une foule de procédés ; mais tous, à quelques 
modifications près, peuvent se réduire à deux méthodes fondamentales 
ou principales que je désignerai sous les noms d« méthodes à moûis 
chirs et méthodes à moûts troubles. Je diviserai donc ce chapitre en deux 
sections, qui comprendront chacune un certain nombre de méthodes 
ou procédés particuliers, dont nous décrirons les principaux avec tous 
les détails nécessaires pour les mettre en pratique. 

PREMiàsRE sEcmonr. 

Méthodeft à mont» clairs. 

Je comprendrai dans cette section les différentes méthodes de distil- 
lation, au moyen desquelles on ne soumet à la fermentation que les 
parties dissoutes par la macération des grains, et qu'à cet effet on sépare 
des parties solides au moyen de filtrations qui s opèrent avant la mise 
en fermentation. Cette méthode générale, qui est presque exclusi- 
vement usitée en Angleterre , ne Vest plus guère que dans ce pays , 
quoique, somme toute, ce soit peut-être la meilleure en principe; mais 
ce n*est pas ici le lieu dé discuter celte question , c'est ce que nous 
ferons plus loin. 

JNLëtliOde ani^lalse. 

En Angleterre, pour la fabrication du gin et du whisky ^ on distingue 
deux procédés principaux qui ne constituent réellement qu'une seule 
et même méthode, qui consiste, en résumé, à traiter les grains dans une 
grande cuve à double fond (l),et à en faire des extraits quelon soumet 
à la fermentation après les avoir refroidis; le tout en opérant sensi- 
blement de la même manière que cela se pratique en ce pays pour la 
fabrication de la bière. 

Les deux procédés en question diffèrent surtout par la nature des 
matières premières employées ; dans Tun on n'emploie guère que de 
Forge germée et un peu d'avoine, dans l'autre, au contraire, on emploie 
différentes espèces de grains crus et seulement i/4 ou 1/S d'orge 

(i)Ce8 cuves sont absolument de même forme et proportions que les cuves- 
malières employées par les brasseurs anglais ; dans la plupart des grandes dislil. 
leries elles sont aussi munies de moulinels-brasseurS; pour faire le travail à la 
mécanique. 



Digitized by 



Google 



- 288 - 

germéc. Le premier procédé est généralemeot usité pour la prépa- 
tion du whisky^ et le second est presque toujours employé pour la fabri- 
cation du gin. 

Le whisky^ préparé arec de Vorge germée seule, est bien plus estimé 
et réellement bien supérieur à celui qu'on prépare avec les divers 
mélanges de grains crus, où il entre de fortes proportions de seigle (1), 
ce qui se conçoit et s'explique fort bien, d*aprës les principes que nous 
avons exposés dans la première partie de ce volume. ÎMaîs il est certain 
aussi, que son prix de revient est beaucoup plus élevé, car tout lamidon 
qui s'est détruit par la germination est perdu pour la production de 
lalcool, puis la main-d'œuvre et le combustible nécessaires pour la 
préparation des énormes quantités de malt qu'il faut par ce procédé 
sont fort considérables. 

Quand on n'opère que sur de l'orge germée, on la brasse et on l'épuisé 
dans la cuve-malière, absolument de la même manière que si l'on vou- 
lait fabriquer de la bière de table (9) : Je prie donc les distillateurs que 
cette méthode peut intéresser, de lire ce que j'ai dit à ce sujet dans le 
premier volume; car je crois devoir m'absteuir de répéter ici tous les 
détails relatifs aux opérations qui se font dans la cuTC-matière. Je me 
bornerai donc à indiquer la marche généralement suivie, et les propor- 
tions d'eau employées. Voici comment on opère dans une grande distil- 
lerie où Ton travaille à la fois 900 quintaux anglais de malt pèle. Ou 
opère sa mouture aux cylindres, comme pour brasser de l'aie, et on le 
verse dans une cuve-matière de 19 pieds anglais de diamètre sur 4 1/9 
de haut, laquelle est munie d'un double fond en fonte et d'un moulinet 

(i) Toutes let cf^réales renferment des halles essentielles» qtû donnenl à ces 
grains Todeur particulière qui les caractérise, et cette odeur dans le seigle est 
plus forte, plus tenace et plus désagréable que dans la plupart des autres céréales, 
et n en est de même des produits que donnenl ces grains par la distillation, sur- 
tout quand on opère par Tune des méthodes à moât trouble. 

(i) Plusieurs grands distillateurs cependant, opèrent un peu différemment dea 
brasseurs, en ce qu*iU font servir les derniers métiers ou lavages de la drèche, 
pour opérer la première trempe de Topération suivante, qui s^opère immédiate- 
meni après dans la même cuve-matière, ou plus communément dans une seconda 
cuve : c*est ce qu*on nomme brasser par continuation. Cette méthode qui estau»si 
pratiquée dans quelques brasseries de bière, a pour but d*obtemr des moûts plus 
riches, et en hiver n*offre pas d^inconvénients pour les distillateurs, mais il nien 
est pas de même en été, surtout pour les brasseurs, qui s*ex poseraient fréquem- 
ment à gâter entièrement leurs brassins; et dans tous les cas, cela rend la bièr« 
rude au goûi et de peu de garde , comme il résulte de ce qui a été dit à ce sujet 
dans le premier volume. ' 
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mécanique, comme les cuye»-matières des grands brasseurs de Londres; 
puis on y fait arriver environ 5,900 gallons d'eau à 65 ou 68 degrés, 
puis Ton brasse un instant, et dès que le mélange est parfait, on ajoute 
encore 9,000 gallons d*eau à peu près bouillante et Ion brasse de nou- 
veau, après quoi on laisse reposer pendant une couple d'heures en bras- 
sant un instant chaque demi-heure. Au bout de deux heures de 
macération^ la saccharification étant sensiblement terminée, on soutire 
le moût qui est très-riche et fort sucré -, il a ordinairement une densité 
de 9 à 10 degrés Beaumé, et le volume de moût qui s'écoule de celte 
première trempe est de 9,600 à 9,800 gallons. Dès que Técoulement du 
premier métier est terminé, on donne une seconde trempe de 9,300 à 
S,400gallons qu'on brasse un instant, eton laisse ensuite reposer pendant 
une heure, après quoi, on soutire à peu près le même volume de moût 
que la première fois , et les deux métiers sont montés ensemble ou 
séparément, sur des bacs refroîdissoirs semblables à ceux qui servent à 
la fabrication de la bière. 

Dans quelques grandes distilleries Ton fait directement passer le 
moût bouillant dans des réirigérants à eau qui abaissent la tempérar 
ture du moût jusqu'à 40 à 45 degrés centigrades, et l'eau qui a servi à 
le refroidir, sert pour les opérations suivantes, après avoir été surchauffée 
dans une chaudière à feu nu ou dans un réservoir au moyen d'une 
injection de vapeur. Otte méthode que j'ai vu pratiquer dans deux des 
plus grandes distilleries de l'Angleterre, procure une économie impor- 
tante de combustible et n'a, du reste, aucun inconvénient, quand les 
réfrigérants dont on se sert sont entretenus dans un parfait état de 
propreté. 

Quand on a soutiré le second métier, on donne encore une trempe en 
employant le même volume deau que pour la seconde, pour achever 
d'épuiser la drèche, et pour que cet épuisement soit aussi parfait que 
possible, dès que l'écoulement de la troisième trempe est terminé on 
arrose avec de l'eau bouillante qu'on laisse filtrer au travers de la 
matière et sans Tagiter. Le troisième métier et leau avec laquelle on a 
arrosé la drèche servent ordinairement pour faire la première trempe 
d'une seconde opération. A cet effet, on monte ces derniers produits 
dans la chaudière à eau chaude où l'on ajoute là quantité d'eau néces- 
saire pour compléter le premier métier. 

Quand les deux premiers métiers ont le degré de température conve- 
nable on les fait couler dans une ou plusieurs cuves de fermentation 
placées dans un atelier maintenu à une température d'environ 95 degrés 
centigrades Le degré de température du moût pour la mise en fermen- 
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talion est ordinairement de 33 à 38 degrés centigrades, et on ajoute au 
moût dont la densité Tarie de 8 à 8 1/8 degrés Beaumé, environ un 
demi-gallon de bonne levure en bouillie par cent gallons de liquide. La 
fermentation marche assez lentement le premier jour, mais au bout 
de 36 à 40 heures elle marche très-rapidement, souvent même trop 
rapidement, car dans les grandes distilleries bien organisées, comme 
celle dont je donne les dispositions d*ensemble, pi. 6, on a souvent 
recours à Tusage des serpentins placés dans l'intérieur des cuves pour 
modérer cette réaction chimique, en abaissant un peu la température 
du moût au moyen d'une circulation d*eau froide ; et s il arrive que la 
fermentation marche trop lentement, par suite d'un trop grand refroi- 
dissement du moût, d'une mauvaise qualité de levure (1) ou de tout 
autre contre-temps, on élève la température en faisant circuler de 
Veau chaude ou de la vapeur dans les serpentins en question. 

La fermentation ainsi réglée marche ordinairement avec une régula- 
rité parfaite, et dure quatre jours et demi à cinq jours. Dans quelques 
grandes distilleries que j ai visitées en 1838 et 1839 Ton attend même 
six à sept jours avant de procéder à la bouillée. Cette prolongation de la 
fermentation lente a Tinconvénient de nécessiter un grand nombre de 
cuves et de vastes celliers, mais il a ravantage,dit-on, de donner un pro- 
duit de meilleure qualité, et puis un plus grand rendement, ce qui parait 
incontestable; car, par cette méthode et avec les cuves de fermentation 
employées (3) lesquelles ne donnent point accès à rair,racidification n'est 
point à redouter, mais il pourrait bien en être tout autrement avec des 
cuves ouvertes ou mal fermées, car le moût en question n'ayant point 
bouilli et ne renfermant point de houblon s'aigrit infiniment plus vite 
que le moût destiné à la fabrication des bières. 

Seeondi proeédë. 

Dans le nord de l'Angleterre surtout, la plupart des grands distilla- 
teurs travaillent comme il vient d être dit plus haut, seulement ils 
emploient de fortes proportions d*orge et autres grains crus. Les uns 
n'emploient qu'un tiers, d'autres qu'un quart d'orge germée, le reste se 
compose d'orges crues^ d'avoines et de seigles; maisl'orgegermée ou crue 

(1) Cet accident eut bien rare sans doute d^ns les distilleries anglaises car on 
n*einploie guère de levure en grand, sans Tavoir préalablement essayée par une 
expérience directe en petit. 

(2) Voir le plan et la description des cuves de feroientation représentées sur 
la pi, 6, fig. 1 et 2. 
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coDstilue toujours la base de leurs opérations. Diaprés le nouveau dic- 
tlohnaireî technologique, Yoici les proportions des mélanges de grains le 
plus employés en Ecosse. 

Orge crue 638 à 78 

Malt d'orge 168 à 18 

Seigle iOO à 9 

Avoine. 100 à 8 

Pour ... 1,000 à 107 

Je ne sais si ces mélanges sont très-usités dans le nord de TAngleterre, 
mais dans les grandes distilleries des environs de Londres, on emploie 
bien plus d'orge germée et bien moins d orge crue, j ai même lieu de 
croire qu'il y a erreur, car d après les nombreux documents que j ai à 
ma disposition, il résulte qu en Ecosse comme en Angleterre, on emploie 
au moins 88 à 30 pour cent d'orge germée , je dois même dire que la 
proportionde18pour cent me paraît insuffisante, surtout par la méthode 
usitée en Angleterre. 

Voici les proportions employées dans quelques-unesde ces distilleries, 
que j ai visitées en 1838 : 

Malttrès-pàle 30 à 38 

Orges crues . . * 35 à 40 

Avoine 18 à 80 

Seigle 15 à 80 

100 à 118 

Le tout évalué en poids, ce qui fait environ un tiers de malt, un tiers 
d'orge crue, et un tiers de seigle et avoine mélangés à parties à peu près 



Dans Tune de ces distilleries où Ton traite 86 tonnes de grains par 
jour, et où Ton emploie ordinairement les dernières proportions que je 
viens d'indiquer, on opère la mouture du malt aux cylindres, comme 
cela se pratique dans la plupart des distilleries et brasseries anglaises; 
l'avoine et le seigle sont moulus ensemble à des meules douces et fort 
écartées, ainsi que l'orge crue qui est moulue seule à part. Les dis- 
tillateurs anglais comme les brasseurs, attachent avec raison une grande 
importance à ce que leur mouture soit large et pas trop fine,, pour que 
les filtrations puissent bien s'opérer dans la cuve-matière. Or, comme 
on a vu dans le premier volume, non-seulement la filtration est d'au- 
tant plus difficile que les grains employés sont plus divisés, mais encore 



Digitized by 



Google 



- «M - 

et surtout que la proportion de graios crus est plus grande par rapport 
à la quantité de malt employé. Mais TaTOlne doane ane mouture très- 
poreuse, légère et facilement perméable à Teau, qui gène bien mmes la 
filtration que lorge crue et le seigle surtout, dont la mouture est tou- 
jours beaucoup plus compacte, plus fine, et c'est sans doute le motif 
pour lequel les distillateurs anglais qui travaillent des grains crus eo 
emploient d*assez fortes proportions, quoique ordinairement son prix 
soit relativement plus élevé que celui du seigle et de Torge. 

Marche de topéraUon. - Les distillateurs anglais qui emploient de 
fortes proportions de grains crus, mettent un peu de balle de grain sur 
le faux-fond de la cuve-matière avant d'y verser la farine, puis opèrent 
la macération comme je viens de dire plus haut; seulement la première 
eau qu*ils donnent est moins chaude et la proportion moins forte que 
lorsqu iU ne travaillent que du malt; ils n*emploient que la quantité d'eau 
indispensable pour pouvoir bien hydrater et brasser la matière, et la 
seconde addition d eau qu'ils font pour compléter la première trempe, 
est un peu plus chaude et plus abondante que par le premier procédé. 
Du reste, le travail se fait absolument de la même manière que lorsque 
Ton opère sur du malt seul. 

Je dois cependant faire part à mes lecteurs de quelques observations, 
qui m ont été faites au sujet du refroidissement du moût qui provient 
de mélanges renfermant de fortes proportions de grains crus, c'est que 
ce dernier s'altère, s aigrit encore bien plus promptement que celui 
qui provient du moût pur, et cela se conçoit et s'explique fort bien 
d après ce qui a été dit dans le premier volume; aussi, pour ce motif, 
dans la plupart des grandes distilleries des environs de Londres, l'on 
ne se sert guère que de réfiigérants à eau et de bacs refrotdissoirs en 
métal, pour hâter le refroidissement du moût. Dans quelques distille* 
ries de ce genre, que j ai visitées en 1858, on emploie à cet effet des baca 
eu foate^ qui ser%eut de toiture i uue partie des bâtiments, et de réfii- 
gérants â eau dont j'ai donné le plan et la description dans le preraiier 
volume.. Dans quelques distilleries on ne se sert même que 4e réfrigé- 
rants à eau, de manière que le refroidissement du moût a lieu presque 
instantanément, et ce procédé a en outre l'avantage de procurer une 
grande économie de combustible; car leau échauffée aux dépens du calo- 
rique du moût sert pour les opérations suivantes, et se rend d elle-même 
dans la chaudière de chauffe par suite de la disposition ingénieusement 
eombiiiée des appareilt (i). La fermeulaiiou du moût par ce second pro- 

(1) Le grand réëervoir d'eau frokie qui alimente le réfrtgéraot c»i placé aa 
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eédé a'dBre rioQ de paniciilier,8i ce D*est qu'elle s'opère généftletnent 
IpluftTttey ce qui dépend d'abord de ce que la doosité du moâi esl^rdU 
oairemeal phislubiaque daas le premier cas (1\ pu» la nature du 
moût y ooQtribue auan saoa «Qcoa doute. Bref, tandis que la fermenta- 
tioD doire quatre à einq jours, dans le premier em^ dms le second elle 
est ordinairement terminée au bout de trois et l'on procède ià la bouil- 
lée à la fln du troisième ou au commencement du quatrième jour, 
quoique la mise en fermentation ait lieu sensiblement au même degré 
de température que par le premier procédé. 

Quant à la distillation proprement dite, c'est-à-dire la bouillée des 
moûts fermentes, e^Ie se fait, dit M. Bumas, dan» des^ alambics pourvus 
d'un agitateur qui empêche les dépôts de brûler sur leurs parois. On 
met en outre une grande attention i prérenir les boursouflements du 
liquide. Dans ce but on ajouteà chaque chargement ie 9,600 litres de 
liquide, i krlog. de savon; mais cette précaution n'empêche pas qu'on 
s'assure de temps en temps si les écumes ne s'élèrentpas dans la colonne 
qui surmonte Tatambic. Toutefois, je dois ajouter que dans la plupart 
des distilleries importantes que j*ai visitées, on opère Ta première distil- 
lation, c'est-à-dire la bouillée des liquides fermentes, au moyen de la 
vapeur et cela dans des appareils à colonne de très-grande dimension, 
qui ont une certaine analogie avec l'appareil à colonne de Gellier-Blu- 
mental représenté par les flg. 5 et 4, pi. 8. 

La rectification a cemuuttémeat fieci dans des alambics simples, 
chauffés à feu nu ou à la vapeur, et dans ce cas, la cucurbite de l'appa- 
teiï est muBte d*une double enveloppe. Le flegme produîft par la pre- 
mière distilUilicfn autnt danaces af^pareila, généralement simples , une 
rectîficatkm dms laquelle on met de côlé^ pour être étendus d'eau et 
distillés de nouveau ei à part, les premiers, et les derniers produits^ qui 
offrent uae teinte bleve eu laiteuse et une samur désagréable. Le pro- 
duit inlerfliéibaîre^ qui forme les S quarts eu les 4 cinqnièmea de la 
totalité du liquide dfatillé, est ainsi livré au commerce. 

En Irlande et en Ecosse^ parali-iL, quehftses disiillaleurs emploient 
encore ua avire précédé qui s'éoarte sensiblement de^ deux précé- 

•.. .. 
b^«L d» bâlimeot, de manière q«e par s» pvet$ioi» nalurt lit Tea» qui f ironie 
dans «on s^istème d*apparei| feroié remonte d^elle-mème dans la chaudière de 
chauffe qui elle-même domine la cuve-matière. 

(1) Quand on n opère que sur du malt la densîlé du moût, à fa mise en fermen- 
talion, eat communément de 10 à il degrés, tandis que lorsqu'on opère sur un 
mèfÉnf^ qui renferme les )/^ ou Tes S 4 de grains crus cette densHé n*esl guère 
qatésTàaéegrésR. 

2 16 
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deats, je veux parler de la méthode que je décrirai plus loin sous le 
nom de méthode française, parce que, paralt*il, elle a pris le jour en 
France; mais je m'abstiendrai d en parler ici d'autant mieux que si 
mes informations sont exactes, les distillateurs anglais qui mettent ea 
pratique ce procédé sont sinon très-rares, du moins fort peu nombreux 
et font^u quelque sorte exception. 



SECTIOnr SECONDE. 

Mëtliodefl k meAts treuMes. 

Dans cette section je comprendrai les différentes méthodes et les 
principaux procédés particuliers qui consistent, en résumé, à soumettre 
à la fermentation et à la bouillée la totalité des grains employés. 

Cette section comprend un si grand nombre de procédés, que pour 
traiterd'une manière pratique etcouYcnablemeut détaillée cette partie 
essentielle de notre sujet, je crois devoir la diviser en trois articles. 

ARTICLE PREMIER. 

]IIétli#dle allemande. 

En Allemagne comme dans presque tous les autres pays, et Ton peut 
dire àfortiari^en raison de Timmense étendue de pays et des États divers 
que comprend ce vaste empire. Ton emploie un grand nombre de pro- 
cédés plus ou moins différents entre eux, mais qui généralement partout 
peuvent se réduire à une méthode principale dont nous allons donner 
les détails, en indiquant, les principales modiflcations qu*on lui a fait 
subir dans certames localités importantes pour ceJtt&/induslrie. 

Dans le nord de la Prusse , en Saxe, en Bohème et dans le Hanovre, 
qui sont les pays de TAllemagne où la distillation des grains a le plus 
d'iniportance, la plupart des distillateurs de grains ne travaillent guère 
que de Forge et du seigle. Cependant un certain nombre d'entre eux 
y font entrer une faible proportion d avoine, et dans toutes ces contrées, 
généralement , la majeure partie de Torge employée est germée; mais 
on n emploie que 20 à SS pour cent d'orge, et le seigle constitue ordi- 
nairement les 2/5 ou les 5/4 du mélange de grain employé. H n'en est 
pas de même , parait-il, dans le Mecklenbourg et le Danemark où Ton 
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febrique des genièvres fort renommés avec les orges de ces pays %i celles 
de la Suède qui pèseul 66 à 68 kilog. par hectolitre. Dans ces derniers 
pays^ parait-il, on emploie fort peudeseigle etcest à cela sans doute qu*il 
faut attribuer la supériorité de leurs produits sur ceux de la Prusse; car 
les procédés de distillation suivis dans ces différents pays sont sensible- 
ment les mêmes. 

Le malt est mélangé au grain cru dans la proportion de SO à 3S pour 
cent et soumis ensemble à la moulure aux meules. Les distillateurs 
éclairés qui travaillent par celte méthode font moudre très-fmement 
leurs grains, et peu de jours à Tavance, comme il convient de faire. 

Pour procéder à la macération ils versent d abord dan3 la cuve de leau 
froide, puis de Teau chaude et en proportions telles que leur tempé- 
rature moyenne ait une chaleur de S6 à 60 degrés centigrades, ce qu ils 
reconnaissent assez bien à la main qui est souvent le seul thermomètre 
dont ils se servent. Dès qu'on a mis 'dans la cuve un volume d'eau suffi- 
sant pour réduire en bouillie la totalité de farine employée on y verse 
cette deraière et Ton brasse, au moyen de fourquets, jusqu'à ce que le 
mélange soit bien homogène ; immédiatement après, ou après quelques 
minutes de repos, on ajoute de Teau entièrement bouillante en propor- 
tions assez variables selon les pays et les distillateurs surtout. Dans 
le nord de la Prusse, et en Saxe quelques distillateurs n^emploient pour 
la macération des grains que 5 à 5 1/4 litres d*eau par kilog. de grain, 
tandis que d autres en emploient jusqu'à 5; mais tandis que ces derniers 
n'ajoutent que fort peu d'eau froide pour étendre et rafraîchir les ma- 
tières macérées pour les mettre en fermentation, les premiers ajoutent 
dans la cuve 3 1/3 à 4 litres d'eau froide par kilog. de matière farineuse 
à macérer. 

Les distillateurs qui n'ajoutent presque point d*eau fraîche dans la 
cuve, refroidissent leurs matières macérées sur des bacs plats analogues 
aux refroidissoirsdes brasseurs, et dès que la température est à 34 ou 40 
degrés centigrades en hiver, ils font couler la matière dans les cuves de 
fermentation en versant sur les bacs à rafraîchir un peu d'eau fraîche 
pour faire écouler les matières solides qui restent sur ces derniers et 
abaisser au degré voulu la température du mélange qui sans cela serait 
encore trop élevée. Cette dernière méthode est fort peu usitée. 

Quant au degré de température du mélange au commencement de la 
macération, pour ceux qui refroidissent dans la cuve de macération etqui 
n'emploient que 3 1/3 litres d'eau chaude pour 1 kilog. de farine, elle 
est ordinairement de 63 à 65 degrés centigrades, immédiatement après 
le débattage; mais généralement ces distillateurs, pour obtenir le degré 
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Toulu, n'ont d'autres règles que d'employer : f <» pour le 1*' déballage 
environ 3 litres d*eau chaude à pouvoir encore y plonger et y supportée 
la main, par kilog. de farine ; 9* pour le délayage ou second débattage 
1 1/S à 3 litres d eau entièrem^at bouillante. 

La plupart des distillateurs qui ont l'habitude de rafraîchir la matière 
macérée sur des bacs et emploient pour macérer jusqu'à 6 litres d'eau 
chaude par kilog. de grains, ont pour règle de faire le premier débat- 
tage avec de Teau moins chaude et emploient de l'eau moins bouillante 
pour opérer la fusion ; le degré de température du mélange qu'ils 
lâchent d'obteniret de ne poi n t dépasser, est de70à 76 degrés cen tigrades. 
Toutefois^ je ne puis garantir l'exactitude de ces chiffres que je donne 
sur la foi de quelques grands distillateurs dont les données ne con* 
cordent pas parfaitement entre elles. Puis les degrés de température et 
de densité des mélanges sont d'autant plus difficiles é préciser, que le 
plus grand noœlure de distillateurs allemands ne se servent guère de 
thermomètre. 

Quant à la durée de la macération, elle varie en quelque sorte dans 
chaque distillerie ; cependant, en Prusse et en Saxe, les distillateurs les 
plus expérimentés laissent généralement macérer les grains pendant 9 
heures au moins et trois heures au plus, comme le prescrit du reste la 
théorie qui est, dit-on, mieux suivie en Saxe que dans la plupart des pays 
de notre continent ; toutefois un grand nombre de distillateurs agricoles 
du nord de la Prusse et du Hanovre bâtent davantage, parait^l, cette 
opération chimique et procèdent à la mise en fermentation ou an 
rafrafchissen «ent des nutièree au bout d'une heure et un quart à une 
heure et demie après le déballage ; mais leur rendement doit être infé- 
rieur surtout pour ceux qui n'emploient pour cette opération que 5 à 
31/9 kilog. d'eau par kilog. de farine. 

Par les procédés en question, dans les pays ci^lessus mentionnés, on 
emploie généralement une proportion de ferment qui varie de trois à 
quatre litres de levure fraîche et liquide, ou bien trois livres de bonne 
levure en pâte par 300 livres de grains. La température du mélange 
lors de l'addition du ferment est généralement de 30 à 39 degrés 
Réaumur et la durée de celte opération chimique varie de 36 à 40 
heures. Quant au rendement en alcool il varie énorméme>il à en juger 
par les différents renseignements que j'ai puisée à de bonnes sources; 
car chez quelques distillateurs allemands qui travaillent avec des 
appareils intermittents et è chauffe-vin , on obtient environ S6 à 58 
litres d*eau-de-vie à i9 centièmes d'alcool, tandis que selon la plupart 
des auteurs français et allemands , ce rendement ne s'élèverait pas au- 
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dessus de 41 Ktres d'eau^le-vîe par 100 kilog. de mélanges farineux 
composés d'orge et de seigle ; mais j*ai tout lieu de croire que la plu- 
part de ces auteurs ont été induits en erreur, et j*eD donnerai des 
preufes plus loin en parlant de la distillation des grains en ^Igique et 
en Hollande où le rendement s'élëTe aussi jus(fu*à 58 litres par 100 
kilog. de grains; toutefois je dois dire qu*on n*obtient ce dernier 
résultat qu*en rafraîchissant les cuyes au moyen des Clairs de yinasses, 
procédé encore peu usité en Allemagne, surtout dans les régions dont 
j*ai parlé plus haut. 

Arant de passer à Tarticle suivant je crois devoir mentionner ici un 
troisième procédé, quoiqu*il ne soit en quelque sorte qu*une modifica- 
tion peu rationnelle des. deux que je viens de décrire diaprés des ren- 
seignements puisés sur les lieux mêmes. Le procédé que je vais indi- 
quer et qui, parall-il, est aussi assez usité en Allemagne est extrait du 
traité de M. Scheidweiler dont j*ai déjà eu occasion de parler, je vais 
citer textuellement lauteur : « La trempe du grain se divise en deux 
périodes, k trempe proprement dite (1)^ et le refroidissement. 

» On fait arriver dans la cuve la quantité d^eau nécessaire ayant de 
60 à 64 degrés Kéaumur , on y jette par petites portions la farine, en 
remuant continuellement; cette opération, doit se faire avec la plus 
rigoureuse exactitude afin qu'il ne reste aucune partie des grains qui 
ne soit exactement divisée, dissoute et mélangée avec de Teau. 

» La trempe qui aalois une température de i6 à 80 degrés Réaumur, 
doit rester pendant une demi-heure en repds. La demi^heure révolue, 
on brasse de nouveau le mélange pendant une heure à raison d*une fois 
tous les quarts d'heure. Pendant ce travail la saccbarification s'achève, 
ce que Ton reconnaît au goût du mélange et ft sa consistance qui devient 
plus liquide. 

n Pour préparer la trempe à la fermentation alcoolique on abaisse 
sa température en y faisant arriver de Teau froide dans la quantité que 
nous avons citée ci'dessus (8) et en la reGroidissant préalablement dans 
le bac refroidissoir. 

(i) l/autéuf entend par^trempi! Ténscmble clc$ opérâlions qui cetitlitu^H la 
utaeéraUon et U fu$%on comme «ki dît en Belgique. 

(3) ITaprè* Tauleur, le» proporlions d*eaa employée par iOO livre» de grain 
Aoot les suivantes : 

i« Par un froid rigoureux ooprend 114 litres d'eau chaude à 64 degrés Réau- 
mur et 186 litres d'eau froide pour rafraîchir \ 

2<> Par un froid ordinaire Ton emploie 135 litres d'eau 4 64 Réaumur et 217 
litres d'eau froide. 
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» Pendant que la Irempe est dans le refroidissoîr elle est constam- 
iiienl remuée, et lorsque sa température n est plus que de 34 à 40 degrés, 
on la fait arriver dans la cuve guilloire , et on ajoute la quantité d'eau 
froide nécessaire pour lui donner la température convenable pour rece- 
voir la levure. Pour èlre propre à recevoir la levure, la trempe doit 
avoir 18 à 20 degrés Réaumur ni plus ni moins. >» 

Je ne sais si lestimable auteur que je viens de citer a été bien 
informé, et si réellement un certain nombre de distillateurs allemands 
mènent d'abord dans leur cuve la totalité de Teau nécessaire pour la 
macération, comme semble le dire Fauteur, mais c'est à mes yeux un 
bien mauvais procédé, car d'après cette méthode il doit être bien diflEn 
cile d'y délayer convenablement la farine, vu que la quantité d'eau est 
trop grande pour bien opérer le premier débattage, et puis la tempé- 
rature du liquide est beaucoup trop élevée pour opérer un bon et 
prompt débattage; elle contracte les fibres du gluten, transforme 
la fécule en empois et la matière en pelotons, lesquels renferment au 
centre de la farine sèche, et lors même que la quantité d eau employée 
serait convenable le délayage et Thydratation de la farine se feraient 
fort difficilement et mal ; j'en parle par expérience ; mais pour ne point 
me répéter, je n'en dirai pas davantage ici, car, dans la première partie, 
au chapitre de la macération , j'ai suffisamment démontré ce que je 
viens de dire. 

Avant de passer à l'article suivant je dois encore faire mention d'un 
procédé ancien dont parlent quelques auteurs, et qui, parait-U, est 
encore plus ou moins usité dans quelques provinces du nord de l'Al- 
lemagne, et plus particulièrement en Suède et en Norwége ; ce procédé, 
qui parait être l'enfance de l'art, consiste en quelque sorte à confondre 
en une seule et même opération la saccharification et la fermentation. 
Voici comment on opère d'après cette méthode. 

L'on mélange du seigle, de l'avoine et de d'orge, dans des propor- 
tions variables, qu'on fait moudre ensemble assez finement et la farine 
est versée dans une cuve ordinaire de petite dimension et peu profonde. 
On délaye le mélange farineux dans une suffisante quantité d'eau tiède 
pour réduire la matière en bouillie, puis on continue à débattre en y 
versant de l'eau bouillante jusqu'à ce que la chaleur du mélange pique 
vivement la main, ce qui a lieu vers 60 ou 65 degrés centigrades: alors 

5® Par une température moyenne on emploie 152 lîlres d'eau à 60 Réaumur 
el 248 litres il*eau froide. 

40 En été on prend 171 litres dVau à 58 Réaumur et 279 litres d'eau froide. 
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on débat vivement pendant une bonne demi-heure seulement, puis on 
ajoute as^ez d'eau froide pour rafraîchir le mélange dont on abaisse ainsi 
la température jusqu'à 36 à 40 degrés centigrades, enfin jusqu'à ce 
que, en y plongeant le bras, on ne sente plus qu'une chaleur très-douce 
et presque insensible au bout de quelques instants ; alors on y ajoute 
une forte proportion de levure, laquelle provoque presque immé* 
diatement une fermentation qui ne tarde pas à devenir très-vive et 
commence à diminuer au bout de 15 à 18 heures, lorsqu'on n'emploie 
que 38 à 30 livres de matière farineuse pas hectolitre d'eau employée. 
Il est à remarquerquepar cette aiéthode,que j'appellerai méthode des 
anciens, quoiqu'elle soit encore usitée dans quelques contrées du nord 
de l'Europe, on n'emploie point de malt, et cependant la fermentation 
se développe assez bien et marche même très-rapidement d'abord et 
trop rapidement sans doute pour les résultats, c'est-à-dire pour le rende- 
ment en alcool qui est très-faible, parait-il. Et comment pourrait-il en 
être autrement? En effet, d'abord la totalité de la fécule n'a pas le 
' temps de se transformer en alcool, car, ici cette transformation doit 
avoir lieu par la réaction seule des parties solubles du gluten dont 
l'action sur la fécule hydratée ou empois est irès-lente, comme on a vu 
dans le premier volume, surtout quand la température n'est pas très- 
élcvée. Or, par le procédé en question, la température du mélange 
un instant poclée à 60 à 70 degrés tout au plus, est bientôt abaissée à 
36 ou 40, il n'est donc pas douteux qu'une très-grande partie de la fécule 
existe encore à I état d'empois lorsqu'on procède à labouillée, qu'on ne 
peut guère différer dès que le chapeau tombe, car la température à 
laquelle on opère la fermentation étant très-élevée est on ne peut plus 
favorable à l'acétification de l'alcool déjà formé et dans ces circon- 
stances, tout relard pourrait être plus nuisible que favorable, pour le 
rendement d'abord et pour la qualité des produits, car plus les matières 
fermentées sont aigres ou acides avant de les distiller, et moins 
agréables sont les produits, à moins qu'on ne les rectifie d'une manière 
toute spéciale (1). 

Observations — Cette dernière méthode serait bien plus ration- 
nelle, si après avoir délayé la farine dans de l'eau tiède on y ajoutait 
assez d'eau bouillante pour élever la température à 75 ou 80 degrés 
centigrades, et si l'on maintenait cette dernière pendant cinq ou six 
heures, ou mieux encore, si après quatre à cinq heures de macération 

(1) Voir ce que nous avons dit à re sujet, aux chapitres de la recliQcatiou et 
de la fermentation. 
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on faisail .bouillir le tout pendani^elques beares; la Modiar^catioD 
de la fécule seraii ainsi Uen plus aTaEncée^ snrtoot si Ton aj^tttait au 
oiélaoge des grains qui renferment beaucoup de gluten comme 4ci fro- 
du seigle ; mais elle serait ioiyours loin d^étre aussi parfaite que par 
aient une bonne macération arec S5 à 30 pour cent de malt. Maïs cette 
méthode^ -comme m*oot fort bien observé quelques distillateurs aHe* 
mands qui ont essayé de la mettre en pratique chez eui, a prin- 
cipalement pour but d'éviter Tembarras de la fabrication du malt. 
Je sais fort bien <iue la préparation du malt est, en été surtout, un 
^nind eoubarras et une dépense pou;* tous les distiilaleurs; mais cest 
une cbose essentielle , je dirai même une chose indispensable pour un 
travail en ^and* Toutefois Toil pourrait^ en grande partie du moins, 
éviter les embarras,, les dépenses et obtenir des résultats aalisfaîsants, 
Je pense, en se bornant à faire geraier la quantité d'orge nécessaire 
pour une bouAC et prompte saccharification ^ns la faire sécher ; il 
«uffirait alors de bien Técraser entre des cylindres et de l'employer 
comme du malt ordinaire, en ayant soin de le travailter immédiatement 
ou peu d'instants après qu'il serait écrasé (1). 



ARTICLE SECOND. 
MMkmémm IMIseis <ea 



Il n'est peut-être pas de pays où la distillation des grains ait une 
importance plus|^ande qu'en Belgique et en Hollande surtout. Dans 
ce dernier pays, en effet. Ton exporte et l'on consomme des quantités 
énormes de genièvres (3), et c'est sans doute ce qui a fait dire à plu* 
sieurs auteurs que la Hollande était la patrie du genièvre ; car ce n'est 
pas eaa Hollande, mais bien en Angleterre paratt^il, que cette industrie 
a pris d'abord naissance. Quoiqu'il en soit à cet égard, leseaux^de-vie 
de grains des Pays-Bas et les genièvres surtout ont une grande réputa* 

(i) Voir es qui ji été dit à ce sojct «u eliepttre de U f^r^parviiofi du malt. 

(3) De 1854 à 4843 rimpositîcKi sur let iiobsonê dnlUJéea en Hollainle, dont 
la population élait alors de 2,937,548 habilanU, »*eat élevée en principal à 
39,503,639 florins, ce qui fait par an en moyenne 3,950,363 florins, qui au droit de 
13 florins par hectolitre, fait une consommation annuelle de 34,585 hectolitres 
par an ; car les produits exportés loin de payer un droit reçoivent une prima 
pour favoriser Texportation qui est très-importante pour le commerce rt l'indus- 
trie de ce pays. 
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lion. Lege&iëvrede hollande, et celui deScbtedam en particulier, a une 
graade renommée en Europe et même dans les <]ualre parties du globe 
où Ton en exporie considéraMemant. 

A quoi est due cette renommée? A sa supériorité réelle sur les autres 
produits semblables du continent, saos doute I je dis du continent, par 
le motif que j*en excepte les produits anglais du même genre qui sont 
encore supérieurs aux produits hollandais. Cette supériorité que 
quelques auteurs ont attribuée aux matières premières employées, ré- 
sulte principalemeni, sinon exclusivement, des procédés de 4a fabrica- 
tion;car iln^est pas exact dutoutdedire,commerontprétenduquelques 
auteurs, que les distillateurs hollandais emploient de fortes proportions 
de riz et de froment* Je crois pouvoir affirmer que la plupart de ces 
industriels, en Hollande comme en Belgique, n emploient pas un seul 
grain de riz et, si quelques-uns emploient du froment, ce n*est qu*ac 
cidenlellement lorsqu'ils peuvent en avoir à très-bas prix, et commu- 
nément dans ce cas on se s^^ des froments plus ou moins avariés* 

Les matières premières employées en Hollande, comme en Belgique 
et en Allemagne, sont le seigle et l'orge principalement; Tavoine 
Tépeaulre et le froment ordinaire surtout sont peu au point employés* 



Puisque les produits hollandais ont une grande réputation de 
supériorité qui, selon toutes les apparences, est due aux procédés de 
fabrication usités en ce pay&, nous devons nous attacher à les examiner 
avecsoin;mais nudheureusement ces détaik nont été publiés nulle 
part et on les tient si bien secrets que, malgré de nombreuses dé* 
marches faites pour me procurer quelques renseignements particuliers 
nu sujet de la fabrication du genièvre dans les distilleries modernes de 
Schiedam, il m'a été inïpossible de les obtenir, du moins directement, 
et je ne saurais garantir l'exactitude de ceux que j'ai recueillis par des 
voies iadiraeles. D'après cas renseignements, voici comment on opère 
communément en Hollande : nous parlerons ensuite des procédés 
qui sont usités en Belgique, lesquels du reste, diffèrent peu des procé- 
dés hollandais. 

En Hollande il y a deux méthodes ou procédés généraux qui sont 
trop distincts et trop importants pour que je croie pouvoir uie dis- 
penser de les décrire séparément. L'uu de cesprocédés que je nommerai 
timeieny parce qu'il est effectivement très-vieux et qu*il parait être le 
premier des deux que dans ce pays on a mis en pratique, quoique le 
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second soit déjà ancien aussi , consiste en résumé à feire macérer Tes 
grains avec une certaine proportion d orge maltée, et après avoir délayé 
et rafraîchi convenablement la matière, à la soumettre en nature à la 
fermentation et puis à la bouillée; tandis qU6 par le second procédé, 
Ton extrait de la matière, préalablement à la bouillée, une quantité 
importante de levure, et que pour ce motif je nommerai procédé de 
disHUation avec production de levure. 

Ancien procédé boUandnts. 

D'après Tancien procédé hollandais la plupart des distillateurs n'em- 
ploient que 18 à SO pour cent d'orge maltée que, préalablement à la 
mouture, on mélange avec les grains crus qui sont généralement Torge 
et le seigle seuls, mais parfois mélangés à un peu d'épeaulre et d'a- 
voine. 

Les proportions de drèche ou de matières farineuses employées, sont 
versées dans des cuves simples de trois à quatre pieds de haut sur autant 
de diamètre. Avant de verser la farine dans la cuve^ quelques distilla- 
teurs y mettent d'abord la quantité d'eau nécessaire pour opérer le 
débatlage, d autres, au contraire, mettent d'abord la farine, mais cela 
importe peu. Ce qu'iL importe de connaître, c'est la quantité d'eau 
employée pour cette opération et son degré de température. 

Dans les anciennes distilleries de Weesp voici comment on opérait 
naguère et problablement comment l'on opère encore aujourd'hui. Dans 
une cuve de 20 barils on versait 7 à 8 hectolitres d'eau assez chaude pour 
qu'on pût à peine en supporter le contactavecle bout du doigt (ce qui 
corresponde 60 degrés centigrades environ), puis on y versait les ma- 
tières farineuses finement moulues et deux hommes, au moyen de 
fourquets, brassaient immédiatement la matière qui était parfaitement 
débattue au bout de dix minutes à un quart d'heure. Dès lors on ajou- 
tait trois à quatre hectolitres d'eau entièrement bouillante en continuant 
à brasser la matière Dès que cette seconde quantité d'eau était bien 
mélangée avec les matières , on couvrait la cuve pendant une bonne 
demi-heure à trois quarts d'heure, après quoi Ton se mettait à brasser 
de nouveau et à agiter le mélange de manière à le rafraîchir le plus 
possible par une légère évaporalion. Ce second travail qtii durait com- 
munément vingt minutes à un quart d'heure, était discontinué dès que 
l'ouvrier distillateur jugeait que la température du mélange était con- 
venable ; alors Ton faisait arriver dans la cuve de l'eau froide pour 
étendre et rafraîchir le mélange aux degrés voulus, c'est-à-dire à 25 ou 



Digitized by 



Google 



- 243 - 

28 degrés centigrades et à 6 ou 6 1/4 degrés de deasité Beaumé. Alors 
1 ou ajoutait 2 kilog. de levure en pâte ou 5 lilres de levure fraîche 
liq4jide, et après lavoir bien mélangée à la niasse, on couvrait la cuve 
pour la laisser fermenter paisiblement. La fermentation qui était assez 
vive sans être trop tumultueuse, durait communément de 34 à 36 
heures et Ton ne procédait à la distillation,c est à-dire à la bouiIIée,que 
5 à 6 heures après que le chapeau sétait affaissé dans la cuve. Quelques 
distillateurs dans la susdite localité ainsi que dans d'autres villes Hol- 
landaises , étaient même dans l'habitude de bouler , c est-à-dire de 
brasser légèrement la matière trois ou quatre heures avant de procéder 
à la bouillée, et cela sans doute dans le but de ranimer la fermeniation 
languissante ; car on ne faisait cette opération qu'après laSaissement 
du chapeau. Dès qu'on jugeait que la cuve était mûre on procédait à la 
distillation comme on a vu plus haut. 

Par cette méthode qui, quoique fort ancienne, est encx>re usitée en 
Hollande et est rationnelle au fond, Ton obtient, paratt-il, SO à 85 pour 
cent de genièvre preuve de Hollande, ce qui est un fort beau rendement 
surtout si Ton considère que par cette méthode Ton n'emploie point les 
clairs de vinasses. 

Procédé de distillAyon avec producllon de levare* 

Voyons maintenant comment on opère par la seconde méthode, c'est- 
à-dire par le procédé au moy^n duquel Von prépare cette levure si 
renomméequ on expédie en Allemagne, en Belgique etjusqu en France. 
C'est surtout à ce sujet qu'il m'a été difficile d'obtenir des renseigne- 
ments précjs, quoique je n'aie rien négligé pour me les procurer. Tou- 
tefois j'ai la satisfaction de pouvoir indiquera mes lecteurs la marche 
générale de ce procédé ; quant aux détails je ne puis en garantir l'exac- 
titude, quoique j'aie reçu plusieurs renseignements à cet égard; mais je 
dois dire qu'ils me paraissent peu exacts et en les transcrivant je ferai 
part au lecteur des réflexions qu'ils m'ont suggérées. 

La plupart des distillateurs qui travaillent d après ce second procédé 
emploient une bien plus forte proportion de malt que par l'ancienne 
méthode; ils en emploient jusqu'à 36 et 40 pour centdegrains employés, 
dans le mélange desquels ils font entrer, dit-on, certaines proportions 
de froment ou d'épeautre. Du reste, quant à la macération elle se pra- 
tique sensiblement delà même manière que par l'ancienge mélhode que 
je viens de décrire. A proprement parler, ce n'est que dans la fermen- 
tation que les deux procédés diffèrent essentiellement. Quand ou veut 
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extraire du ferment d*une cute macérée Ton n'achève généralemeot 
pas la fermentation dans ce vaisseau i. dès que le chapeau commence à 
s'affialsser ce qui a lieu au bout de 94 Ji 50 heures, on bouk la matière 
et Ton vide la cuve de macération dans une autre cuve ou bac dit bac à 
levure et qu*on nomme aussi bovenback^ qui en hollandais veut dire, 
bac d'en haut ; mab on ne donne à ce vaisseau cette dernière dénomi- 
nation que lorsqu*il est effectivement placé au-dessus des cuves de 
macération ; c'est que eflEectivement il y a deux manières de faire ce 
travail. Quelques distillateurs transvasent leur cuve de macération dans 
une autre cuve ou bac placé inférieu rement et dans le même celNer, 
d'autres transvasent les matières dans une cuve commune à toutes les 
cuves de macération, et de là ils élèvent les matières dans un bac placé 
au-dessus des cuves de macération et parfois dans un étage supérieur 
au cellier de macération. Dans le premier cas Ton transvase communé- 
ment la matière lorsque la fermentation est arrivée au terme de sa pre- 
mière période, (1) tandis que dans le second cas il parait qu'on attend 
que le chapeau de la matière se foit entièrement affaissé. 

Dans Tun et Vautre cas, quand le transvasement de la matière plus 
ou moins fermentéea eu lieu, on la laisse reposer pendant94à 50 heures, 
enfin jusqu'à ce que la levure se soit réunie à la surface du liquide et 
qu'elle soit assez compacte pour qu'on puisse la recueillir facilement. 

Voici ce qui s^ lieu pendant cette seconde période de la fermentation : 
dès que le transvasement a eu lieu, la fermentation un peu ralentie 
d'abord reprend son cours, mais elle ne. devient phis assez tumultueuse* 
pour faire monter et maintenir à la surface du liquide, les matières 
solides dont est composé le chapeau qui se forme pendant la première 
période de la réaction; il n'y a plus guère que la levure et les matières 
très-légères qui viennent former à la surface une couche peu consis- 
tante d'abord, mais qui ne tarde pas à acquérir assez de corps pour 
qu'on puisse lenlever facilement. Cette levure est recueillie dans d^ 
cuvelles mobiles où on la délaie, dit-on, avec un peu d'eau frakhe(9), 
puis on la passe dans un tamis très-fin qui retient toutes les impuretés; 
ensuite on laisse reposer la levure, après quoi on décante le liquide qui 

(i) Voir ce qui a éié dit dans le premier Tolame, au «iijfi des différeotet 
périodes de fermentation. 

(2) Une personne digne de foi m'a affirmé avoir vu délayer la levure sorUnt 
des bacs avec 3 ou 4 fois son volume d'eau fraîche, ce qui est fort possible ; 
toulefois, cela nfétonne parle motif que, comme on a vu dans le premier volume, 
les lavages i feau affaiblissent la levure et les distillateurs hollandais ne doivent 
pas Tigiiof f r. 
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sert pour laiaise en fermenUlkm d'ane nourelle euve de macération, 
et la lerure qui s'est déposée au fond des cuvelles est versée dans des 
sacs de toile très-forte et trèa-serrée pour être soumise à une forte 
pcesHon qui M i*édait en pâle trèa^nciueuse et compacte, et c'est à cet 
état qu'on Texpédie dans tous les pays* 

L*on m*a a0if mé que par cette dernière méthode, certains distilb* 
ieura obtenaient jusqu'à 100 kîlog. de levure par jour ; il est vrai que 
dans ces distilleries on travaille plus de 8,000 kilog. de grains par 
94 heures. 

Quand la levure a été ramassée à la surface du liquide fermenté, on 
procède aussitôt à sa bouillée qui n'offre rien de particalier du reste; 
je ne décrirai donc pasles détails decette opération qu*on a vus plus haut. 

Tant que la Belgique et la Hollande ont été réunis sous la même 
domination, c'est-à-dire tant qu'elles ont été régies par la même légis- 
lation, Tancien procédé hoIlandais,^tel que je fai décrit, était générale- 
ment pratiqué en Belgique comme en Hollande; mats depuis que la 
Belgique s'est séparée de la Hollande, on a radicalement modifié sa 
législation sur les distilleries, et les procédés ont été successivement 
modifiés en raison du nouveau mode de prise en charge et de l'aug- 
mentation successive qu'a subi cet impôt depuis 1833. Voir ce qui est 
dit plus loin, à ce sujet, au chapitre de Vinfluencê qu'exercent ces légis- 
laHônssur les développements et les progrés de cette industrie. 

Ainsi, tandis qu'avant la loi Belge du 18 juillet 1835, on mettait 
communément 36 heures pour opérer les travaux de macération et de 
fermentation, aujourd'hui la plupart des distillateurs, en Belgique, ne 
mettent plus que 89 à d4' heures, encore y en a-t-il plusieurs qui n'en 
mettent que 18 à 90 : ce n'est pas ce qu'ils font de mieux, par exemple, 
car leur rendement est notablement diminué par là ; mais enfin c'est 
ainsi que cela se pratique dans un grand nombre de distilleries belges, 
et cela parce que aujourd'hui on perçoit sur tes cuves de macération un 
droit considérable (1 franc par hectolitre et par H heures.) 

Presque toutes les modifications qu'on a fait subir à TaDcien procédé 
hollandais, et que législateurs et industriels nomment communément 
perfectionnements, ont eu pour effet, ou tout au moins pour but de 
réduire les droits d accises en accélérant davantage la macération et la 
fermentation et en réduisant la capacité de tous les vaisseaux et appa- 
reils distillatoires imposés. D'après cela il me sera facile de faire com- 
prendre comment là plupart des produits des distillateurs belges, en 
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général, et des distilleries agricoles surtout^ ont diminué en rendement 
et perdu en qualité. 

En effet, comment opère-t-on en Belgique, depuis quelques années? 
L on a réduit Ja quantité du mélange farineux employé à 15 ou 11 kilog. 
parhectolilredecuvede macération, etrondélaie dansdefeau^à 50 ou 60 
degrés Réaumur, après quoi Ton y ajoute le complément d*eau bouil- 
lante nécessaire pour remplir environ les 5/S** de la cuve et Ton brasse 
constamment jusqu à ce que le mélange soit aussi parfait que possible. 
Après que cette seconde addition d'eau est bien mélangée à la matière, 
on recouvre la cuve et on laisse reposer le mélange pendant une 
demi-heure, souvent même au bout de SO minutes Ton brasse de 
nouveau pour rafraîchir le mélange, quand on juge que la tempéra- 
ture est un peu trop élevée, et Ton se hâte d*y faire arriver de leau 
fraîche ou de la vinasse refroidie des opérations précédentes, pour 
abaisser la température et la densité aux degrés vouIus,et Ion met en fer- 
mentation à une température assez élevée pour que les deux premières 
périodes de transformation s'accomplissent en 18 à 20 heures au plus. 
Or, d'après ce qui a été dit au sujet de la macération des grains et de 
la fermentation alcoolique, il résulte à l'évidence que la saccharifica- 
tion de la fécule n a pu avoir lieu que très-imparfaitement et partielle- 
ment; c'est d'ailleurs ce que j'ai constaté dans plusieurs distilleries 
belges en examinant les vinasses qui, dans les cas en question, renfer- 
ment encore beaucoup de dextrine et de matières féculentes à l'état 
d'empois. Puis, en faisant fermenter à une température trop élevée, 
comme cela a généralement lieu eu Belgique, la fermentation acétique 
se développe bientôt et transforme une partie de l'alcool en vinaigre, 
ce qui non-seulement cause une perte sensible dans le rendement, niab 
encore dans la qualité. En effet, comme ona vu, Âmoins de rectifications 
spéciales, les matières fermentées donnent des produits d'autant moins 
purs et agréables au goût qu'eljes sont plus acides. Mais un assez grand 
nombre des grands distillateurs belges n'ignorant pas les conséquences 
d'un travail trop accéléré, ne dépassent pas autant les bornes assignées 
par les règles de l'art, et obtiennent des résultats beaucoup plus satisCai- 
sants que les distillateurs agricoles. En effet, tandis que la plupart de ces 
derniers n'obtiennent que 44 à 46 litres de genièvre à 50 centièmes par 
100 kilog. de grains, la plupart des grands distillateurs qui connaissent 
bien leur état et qui n'ont pas un trop grand intérêt à hâter leurs opéra- 
tions et à surcharger leurs cuves de travail (l)f en retirent commune* 

(1) Inclépendainment du droit d'accise perçu par TÉlal, la plupart des viJlea 
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ment Si et même S6 litres, encore est-il généralement d'une qualité 
supérieure à celui qu*on obtient dans les petites distilleries qui opèrent 
en 30 heures, ce que Ton attribue souvent aux appareils; mais on a 
tort; car, comme on a vu, toutes choses égales d'ailleurs, les appareils à 
distillation simple donnent ordinairement des eaux-de-Tie de meilleur 
goût quele&appareils économiques qui fonctionnent par le même mode 
de chauffage. 

11 me reste donc à décrire les procédés généralement usités dans les 
grandes distilleries belges qui fonctionnent presque toutes à la vapeur, 
pour la bouillie des matières fermentées. Voici comment on opère 
dans ces établissements : Ion fait germer Torge aussi parfaitement que 
possible et assez fortement, à peu près au même degré que cela se pra- 
tique pour les bières blapches de Louvaiu, puis on la sèche à des tou- 
railles ordinaires, en ayant soin de ménager assez la température pour 

perçoivent un droit cfoctroi assez élevé qu'ils restituent à la sortie, ce qui non-seu- 
Jement leur assure le marché intérieur de la place, mais encore les porte encore 
plus à bâter le travail et à forcer les proportions de matières employées, comme 
il résulte clairement des comptes suivants qui m*ont été fournis par un grand 
distillateur des plu» versés en cette matière : 

Compte de revient dans une tille ayant droit d'octroi de 10 francs par hect. de 
genièvre en prenant pour base une cuve de 20 hect, 

1° HACéAATl09 FAITS AVBC 12 KIL. DB FABINB PAB HBCTOLITBB DE GOVB l 

240 lûlog. matières farineuses à fr. 15 fr. 36 00 

Droits de l'État et d'octroi, fr. 1,33 » 26 60 

Combustible, maiu-d'œnvre et (rais généraui « 10 00 

Total par cuve et par jour .... fr. 72 60 
Produits 134 lit. de genièvre à 50» à 55o eu ville » 75 26 

BénéGce par cuve fr. 2 66 

2» HACiRATIO.I AVEC 16 KILOG. FARINB PAR HECTOLITRE OB CUVB DE HACÉDATlOX : 

Droits à fr. 1,33 par beclolitre fr. 26 60 

320 kilog. farine à fr. 15 les 100 kilog \ • 48 00 

Combustible, main d'œuvre et frais généraux » 10 00 

Dépense totale par cuve et par jour .... fr. 84 60 
Produits, 50 o/^ =160 litres genièvres à 50®, qui au prix 

de 56° le lit. en ville, font ... » 89 60 

Bénéfice net par jour. fr. 5 00 

Ainsi, quoique le rendement ne soit que de 50 «/a dans ce dernier cas, tandis 
qu'il est de 56 •/« dans le premier, il y a avantage pour le distillateur à surchar- 
ger les cuves de farine; mais il y a perle pour l'État et perte de matières farineuses. 



Digitized by 



Google 



/ 



- 848 - 

que lenMdl ne ae colore point. Ce maltd*orge est méUogé arec du 
•eigle principalement, et par exceplioQ, comme on a vu, avec ée 
répeautre ou du froment pluaou nMnm aTarié. 

Quelques disUllaleurs emploient aussi deForgecrue, notamment des 
orges du nord qui soûl très-pe$ante5 et froides (1); mai»cetu4â fool 
exception. Le plus commuoémeat^ Ton mélange 94 à 50 de malt, en 
poids, à 76 ou 70 de seigle qu on écrase finement aux meules; ce 
mélange farineux daos lequel on iait entrer parfois iO à 18 pour 
cent d avoine^ est vedTsé dans les cufesàe macération, dans la propor- 
tion de 1 1 à 1 4 kiiog. par bectiditre de cuve dont la capacité varie de f 
i 30 hectolitres (8), lou verse alors asaea d'eau tiède pour bien délayer 
ces matières (euviron 8 litres par kilog. de drèche), et l'on brasse bien 
le mélange au moyen de fuurquets analogues à ceux des bressevrs. Dès 
que le débattage est parfait^o'est-à-dire dès qu*U n*y a plus aocune trace 
de farine et que le mélange est bien homogène, (ce qui demande commu- 
nément 80 à 89 minutes) Ton ajoute de nouveau environ deux litres d'eau 
entièrement bouillante par kilog. de farine employée, en même temps 
qu'on brasse vivement la matière avec des vagues, pour répartir le calo- 
rique le plus promptement qu'on ()eut. Aussitôt qu^ le mélange est 
parfait on couvre la cuve pour opérer la fusion, comme on dit en Bel- 
gique, et on laisse repeser pendant une demi-heure environ,après quoi 
l'on vague un instant la matière pour mettre en suspension les matières 
solides qui se déposent au fond de la cuve, et dès que le mélange est 
parfait, ce qui estraffaire dedeux ou U'ois minute», on recouvre la cuve 
et on laisse macérer de nouveau pendant une demi-heure è trois quart 
d'heures; après cela Ton rafraîchit et Ton étend la matière, au moyen 
d'eau fraîche si Ton commence une série d'opérations, et au moyen 
de vinasses refroidies et clarifiées par le repos, st le travail est déjà en 
roulement. Dans l'un et l'autre cas on fait en sorte que la tempéra- 



il) Lea orges bruort de Suède el de Norwège, qui pèsent Jusqu'à ta et 6a kilog. 
rhectolitre, «ont fort estimées par quelques grands distillairtirs belges eC hol- 
landais qui travaillent cette espèce de céréale non gernée atoc 1/^ on i/2 de 
seigle el i/4 de malt préparé avec Torge du pays. Gomme disent les distillateura, 
cette espèce d*orge crue est froide, c*est-à-dire que sa fermentation n*est pas 
aussi tumultueuse ni aussi promple que celle du seigle et de Favoine ] mais le 
rendement est très-avantageux et le genièvre de bonne qualité. 

(2) [«a plupart des divlillerles de première classe ont des cuves de i5 à 50 hec- 
tolitres; mais il y en a dont les eoves n^ont qu*une csfseité de 10 à 12 hectolitres 
et leur travail n*est pas moins parfait pour «ela. Les dUtilleries agrioeles doiveot 
avoir des cuves de moins de cinq hectolitres. 
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ture du mélange élendu soit de 37 à 59 degrés centigrades selon la 
saison, la capacijlé des cuves et la température de l'atelier. Quand 
les cuves sont de 1S à âO hectolitres, ce qui est la capacité la plus con- 
venable et si d*ailleurs le cellier est bien établi, c*est-à-dire à labri des 
variations brusques de température, Ton rafraîchit communément à 34 
ou 86 degrés en été, à 88 ou 30 au printemps et à 30 ou 38 en hiver. 

Je dois aussi observer qu'en hiver Ton emploie toujours plus de grains 
qu*en été. Dans cette dernière saison la plupart des grauds distillateurs 
D emploient que 11 à 18 kilog. de matières farineuses par hectolitre de 
cuve de macération tandis qu*en hiver ils élèvent cette proportion 
ju^u*à 13 et 14 kilogrammes. 

Quapd on a rafraîchi et étendu le mélange, autant que le permet la 
capacité de la cgve, on la remplit ordinairement à un quinzième ou à 
un vingtième près, enfin autant que/aire se peut sans que la matière 
déborfle pendantlaferme^ntation ; quand, dis-je, le mélange est refroidi, 
délayé et étendu au d^ré voulu , on ajoute le ferment, préalablement 
déla;é dans un peu de mQÛl ou d'eau tiède, dans la proportion de cent 
dix à cent quarante grammes de levure en pâte par hectolitre de matière 
à fermenter. L'on mélange bien le ferment puis on couvre la cuve et 
ou la laisse paisiblement fermenter jusqu'à ce que l'opération soit à son 
maximum d effervescence, ce qui a communément lieu au bout de 18 
à 13 heures après la mise du ferment. Si alors on trouve que la fermen- 
tation devient trop violente on tire le couvercle pour rafraîchir un peu 
la surface des matières et repdre l'opération moins tumultueuse ; mais 
il serait bien préférable de u'avoii* pas besoin de recourir à ce moyen 
dont les grands comme les petits distillateurs belges font trop fréquem- 
ment usage, à mon avis. Toutefois quand on presse la fermentation au 
point de la rendre aussi tumultueuse qu'un liquide en forte ébullition, 
comme je Tai vu fréquemment dans ces circonstances, dis-je, on doit 
bien par un moyeu quelconque modérer la réaction, mais il serait bien 
préférable, comme je l'ai déjà dit, (jle rafraîchir insensiblement le 
mélange au moyen de l'eau froide circulant dans un serpentin intérieur 
comjne cela se pratique généralement en Angleterre, ou bien au moyen 
de doubles enveloppes ; ce dernier moyen serait préférable pour les 
distilleries qui font fermenter les graips pn nature , c'est-à-dire sans 
séparer les matières solides des matières dissoutes qui rendraient diffi- 
cile le lavage des cuves de macération si elles renfermaient des serpen- 
tins; d'ailleurs ces tuyaux ex^lérieurs rendraient aussi fort difficile le 
débattage des matières farineuses a^vec l'eau. 

Quand la fermentation ne parait pas. assez active, communément ou 

2 16 
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remue un instant le mélange, en souleyant les matières solides qui se 
déposent au fond el eh plongeant dans le liquide le chapeau , c*est-à- 
dîre les matières solides qui nagent à la surface, et puis Ton recouvre 
la cuYe jusqu'à ce que la fermentation tombe entièrement. 

Un grand nombre de distillateurs belges jugent que la fermentation 
est assez avancée quand le chapeau s'est affaissé depuis une couple 
d'heures seulement; d'autres moins impatients et plus éclairés préfè- 
rent payer quelques centimes de plus au trésor et attendre que Ion 
n'entende plus aucun bruissement sensible en prêtant Toreille sur la 
paroie intérieure de la cuve, ou bien encore, et ce caractère est plus 
facile à apprécier exactement, ils écartent Técume et autres matières 
qui nagent à la surface liquide, et dès qu'il ne se forme plus, ou que 
très-lentement, de Técumesur la surface découverte du liquide, c'est-à- 
dire lorsqu'il ne se dégage plus sensiblement de bulles de gaz, l'on pro- 
cède directement à la bouillée, ou l'on vide la cuve de macération dans 
une cuvOn dite de réunion, et l'on commence immédiatement à faire 
arriver la matière dans le chauffe-vin, ou cuve de vitesse, quand on en 
emploie, et c'est généralement le cas dans toutes les grandes distille- 
ries belges. 

Qant à la bouillée elle se fait en Belgique comme en Hollande et en 
Allemagne; elle varie selon les appareils distillatoires nécessairement, 
comme dans tous les pays, mais elle n'offre rien de particulier qui 
doive être mentionné ici vu que dans les légendes descriptives des 
planches de ce volume, j'indique la marche à suivre pour procéder à la 
bouillée avec les appareils les plus usités dans ces différents pays, et par- 
ticulièrement en Belgique. 

Pr«eëdlë perfeetienné par Fauteiir et breveté en 

mm Dftveiir. 

Le 29 juillet i849, j'ai pris un brevet d'invention pour un procédé 
de distillation qui offre des avantages assez importants aux distillateurs 
belges pour avoir déjà eu l'honneur d'une contre façon peu honorable 
pour le plagiaire, lequel sans doute, pour s'assurer Timpuni tédes lois, a osé 
prendre un brevet basé sur mon procédé, et cela, après être venu me 
consulter longuement chez moi. Voilà commenta agi M. le distillateur 
Vandendaele, qui du reste porte un nonîf honorable, et qui eu outre jouit, 
dit-on, d'une belle fortune. Je laisse au lecteur le soin de qualifier une 
conduite que j'ai cru devoir signaler ici en peu de mots, par le Dsotif 
que M. Vandendaele applique mal mon procédé, et qu'il a feit 
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beaucoup de démarches auprès des grands distilloteurs a?ec plusieurs 
desquels il a même déjà traité. 

Je crois aussi devoir prévenir mes lecteurs que, quoique la législa- 
tion belge soit peu favorable aux vrais auteurs d'inventions, j'ai Fin- 
tention de faire respecter mes droits et d'exercer des poursuites envers 
les contronfaeteurs (1). Pour qu'on sache bien sur quoi est basé mon pri- 
vilège, je vais transcrire ici la spécification même de mon invention 
jointe à l'arrêté royal qui m'accorde le brevet. 

lM«a¥€aa procédé de dtotlllatton des grain», mélaseea et 
beUeraTes, etc., Iii¥eiité par le ••assigné ingénieur 
civil, à Bruxelles. 

Mon procédé consiste à opérer la macération de tous les grains qu'on 
veut distiller, dans un appareil spécial que je nomme appareil de sae- 
charifieation et que je place au dessus d'un certain nombre de euves, 
dans lesquelles doit avoir lieu la fermentation des grains qu'on y 
transvase immédiatement après leur macération ou leur refroidisse^ 
ment partiel, s'il doit y avoir lieu, comme on verra plus loin. ^ La 
capacité de lappareil de saccharification étant 1/9 ou les 5/5 de l'une 
des cuves de fermentation, un seul appareil suffit pour 6 à 7 cuves et 
même pour 10 et 19, si l'appareil fonctionne nuit et jour pour la macé^ 
ration seulement. (9) Mais si avec uû seul appareil de saccharification, 
on veut alimenter plus de 6 à 7 cuves de fermentation et ne travailler 
que des grains, le dit appareil doit être, tout ou en partie, à. double 
enveloppe et fait de manière à ce qu'on puisse éehaufier et refroidir 
promplement la matière qu'il renferme. Tandis que si l'on veut dis- 
tiller des betteraves ou mélasses, ou si avec le même appareil de sac- 
charification on ne veut alimenter que 6 à 7 cuves au plus. Ion peut 
employer une simple cuve ordinaire, pour, opérer la macération des 
grains (5). Voici du reste comment j'opère dans les différents cas. 

Lorsqu'il s'agit de la distillation des grains sans additkm de sirops, 
ou de betteraves, je prends un appareil de saccharification des W ou 

(1) Depuis la rédaction de cet article j*ai fait citer devant les tribunaux 
MM. YandendAle et €• ; le procès est encore pendant, mais mon affaire est si claire 
que je ne puis manquer d*a?oir gain de cau«e , quoique la Irgislalion soit peu 
favorable aux inventeurs. 

(3) La plupart des distillateurs ne faifant poipt macérer la nuit, il convient 
d'employer, un appareil macérateur par cinq à six cuves au plus. 

(5) Toutefois dans une cuve simple Ton n'obtiendra jamais une macération 
aussi parfaite qu*en employant un appareil h double enveloppe qui est indispen- 
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des 3/8 de la capacité de Tune des cuves de fermentation. On y verse 
d'abord la totalité des grains avec poids à peu prèségal d*eau tiède mar- 
quant 40 à 46 degrés centigrades, pnis on débat bien, c'est-à-dire 
qu on brasse vivement la matière pour opérer un mélaiige intime des 
grains avec Teau. 

Dès que cela a eu Heu, on continue d'agiter en y faisant arriver de Feau 
à 78à 80 degrés centigrades, et jusqu'à ce que l'appareil soit à peu près 
plein et les matières qu'il renferme à une température de 65 à 70 degrés 
centigrades; alors on couvre l'appareil, et si l'on opère dans une simple 
cuve destinée à alimenter six à sept cuves de fermentation seulement, 
pour terminer la macération, on n a plus qu'à brasser deux ou trois 
fois le mélangea une heureou 3(4 d'heure d'intervalle, de manière qu'au 
bout de 3 heures à 3 1(8 heures l'opération est terminée; alors on 
fait écouter, tout le mélange dans la cuve de fermentation destinée à le 
recevoir, et en mèiw temps ou immédiatement avant ou après, on y 
fait arriver du clair de vinasse rafraîchi ou de l'eau fraidie pure pour 
abaisser ladensité du méhnge et la températureau degré convenable. Si 
Ion opère dans un appareil destiné à alimenter plus de huit cuves, 
douze par exemple, ce qui est la limite maximum par 24 heures, on 
doitalors employer ua appareil de saccharificationà doubles enveloppes 
qui puisse être chaufié et refroidi à volonté, et on opère le débattage 
comme je viem de dîne pluA haift. Dès que dans l'appareil le mélange 
est terminé on surchauffe la matière au moyen de la vapeur on de 
l'eau- chaude qu'on fait circuler entre les deux enveloppes de l'appareil 
et l'oA élève sa température à 75^ ou 76 degrés centigrades sans discon- 
tinuer d'agiter. Dès qu'on a atteint la température voulue on couvre 
l'appareil ejt on cesae do chauffer. Au boutd'unedemîheureà3i4 d'heure 
de repos on agite la matière pendant deux ou trois mrinutes et on laisse 
reposer de nouveau pendant une demi heure à trois qnartsd'heure après 
quoi l'on fait arriver de 1 eau bien fraîche entre les deux enveloppes 
de l'appaceil tandis qu'on agite la matière pour la refroidir : Dès qu'on 
l'a rafraîchie au degré voulu, ce qui est l'affaire d*un quart d'heure à 
vingt minutes au plus, si l'appareil est bien disposé, ou fait arriver tout 
le mélange dans une cuve de fermentation en même temps qu'on y fait 
arriver la quantité de liquide nécessaire pour obtenir dans le mélange 
les degrés de densité et de teihpérature voulus ; puis l'on fait fermenter 
comme cela se pratique généralement et Ion distille aussi comme à 
lordinaire., 

»able pour obtt^nîr toiiti les avantage» qu'on peut oblenir avec mon procédé per- 
fectionné convenablement établi. 
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Lorsqu'il s'agilde distiller des betteraves, mélasses ou autres sirops, 
^iie d'après mon procédé on ne fait jamais fermenter sans une addi- 
tion de grains préalablement macérés, Yoici comment je fois opérer : 
on prend un appareil de saoeharification qui peut être une simple cuve 
de 1/3 ou 1/4 de la capacité d'une des cuyes de fermentation et j*y fais 
la macération de la proportion de grains que Ton veut emptoyer en opé- 
rant comme j*ai déjà ditplus haut. Puis on fait arriver les grains macérés 
dans une cuve où Ton ajoute la proportion de betteraves râpées, de 
jus de betteraves ou de sirops étendus à 8 ou 6 degrés Beaumé, et 
Ion procède à la fermentation et à la distillation comme à Tordinaîre. 

Ainsi, en résumé, les parHouhriiés nouvelles de mon procédé résident 
dans remploi d'un appareil spécial de saecharificaiion^ dans lequel je 
me borne à opérer la macération des grains sans recourir à la mêhode 
anglaise y qui consiste à employer une véritable cuve^matiére de brasseur^ 
dans laquelle on iraite les grains à distUler de la même manière que si 
on voulait faire de la bière. 

€i à côté, je donne les plans des différents appareib de saccharifica- 
tion à double enveloppe que j'emploie dans les grandes distilleries (1) ; 
. mais dans les distilleries peu importantes, j'emploie tout simplement 
uue petite cuve ordinaire sans double fond ni double enveloppe (S). 
Ainsi le procédé pour lequel je demande un brevel,ne tient nullement à 
telle ou telle forme parHculiàre dappareU macérateur comme sans ces 
complications des contrefacteurs pourraient le préfendre. 

Les avantages de mon procédé consistent principalement dans un plus 
grand rendement »i alcool et dans une économie de temps et de main- 
d'œuvre. L'augmentation dans le repdement résulte d'une macération 
plus parfaite que celle qui se pratique généralement en Belgique et en 
Hollande. En«ffet, dans ces deux pays, la plupart des distillateurs, pour 



(1) Ces plans sont joints au brevet^ mais dans ce traité je me suis borné à donner 
les plans de l*âppareil que je troute le pins convenable; il est représenté par 
les 6g. fl et S, pi. 5. 

(2) Dantf toutes les distilleries, dans les plus petites* comme dans les plus -gran- 
des^ je conseille fortement aux distillateurs d*employer des macérateurs à double 
enveloppe ] mais dans les petites distilleries agricoles qui n^ont pas de chaudière 
à vapeur, mon système complet de macération entraîne dans des frais asses 
importants que ne veulent pas faire un grand nombre d*entre eux, pour lesquels 
du reste cela a bien moins d*importance que pour les grands distillateurs qui 
souvent vendent la majeure partie de leurs résidus. Puis dans les grandes distil- 
lerteb on. a toujours de la vapeur et pour établir mou système de distillation 
complet, Ton n*a d*autre frais à faire que celui de Tappareil de macération. 
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faire des économies sur le droit d'accise, hâtent leur travail au point de 
faire leur macération en 8/4 d'heures, même en une heure, el poul* 
n'être pas trop chaud pour la fermentation, comme ils disent, ils 
opèrent à une température moyenne de 60 à 6â degrés centigrades, 
seulement. Or, à cette température la saccharification marche encore 
assez lentement, et au lieu d*une heure ou de 8/4 d*heure il faudrait 
au moins trois à quatre heures, comme d après ma méthode on opère et 
cela sans perle de temps pour les cuves de fermentation; mais en 
outre, d'après mon procédé, au lieu de faire la macération à 60 ou 63 
degrés centigrades. Ton peut, sans inconvénient pour la fermentation, 
opérer à la température la plus convenable pour hâter la saccharifica- 
tion qui, dans ce cas, est parfaite au bout de deux heures et demie, si 
la proportion d'eau est suffisante (1). 

L'économie de temps est évidente, vu que les matières sont dans les 
meilleures conditions pour subir la fermentation la plus prompte et que 
toutes les cuves sont constamment pleines, tandis que par l'ancienne 
méthode, les deux tiers de la capacité des cuves sont vides pendant 
la trempe et la macération. Quant à l'économie de main-d œuvre, elle 
résulte de la plus grande facilité qu'ont les ouvriers de travailler les 
matières dans un petit que dans un grand appareil et le travail est plus 
parfait (9). Mais la chose la plus importante c'est le rendement en alcool 
qui peut être majoré de 10 et 90 pour cent chez la plupart des distilla- 
teurs des Pays-Bas qui, dans les saisons chaudes, n'obtiennent souvent 
pas 40 litres de genièvre par cent kilog. de grains. 

Après avoir donné là copie dç mon brevet j'aurai peu de chose à 
ajouter pour faire comprendre sa supériorité sur tous les autres pro- 
cédés belges, allemands, hollandais et français. En effet, d'après ce 
qu'on a vu, au chapitre de la fermentation, cette transformation chimi- 
que est d'autant plus prompte et plus parfaite que la saccharification 
est elle-même mieux faite ; or, cette opération est elle-même d autant 
plus parfaite que la température approche davantage de 79 à 76 degrés 
centigrades, et que la proportion d'eau est plus forte par rapport â la 
quantité de matières farineuses employées. Eh bien! au moyen des 
macérateurs â double enveloppe, rien de plus simple et de plus facile, 
que d'opérer exactement au degré précis de température voulue. Puis, 
comme on a la faculté de pouvoir refroidir presque aussi promptement 
qu'on a chauffé la nuitière, en injectant de l'eau fraîche entre les deux 

(i) Osl-è-direvsi Ton emploie A liire» d'eau par kilog, de matière farineose. 
(3) Dans les dUtlIleries oà il existe un moteur, le travail se fait parfaileoieiit 
bien au moyen d*un petit moulinet fort simple el peu coûteux. 
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enveloppes, rien n empêche d*emplo;er beaucoup plus d eau que cela 
ne se pratique communément en Belgique pour opérer la macéra- 
tion. Puis Tappareil de macération étant d*une capacité bien inrérieure 
aux.cuyes de fermentation, on n a pins le même intérêt à hâter outre 
mesure la durée de cette opération qui, comme on a vu, pour être par- 
faite demande 2 1/2 à 3 heures. De là devaient nécessairement résulter 
les avantages que j avais prévus d'abord et que Texpérience a conGrmés 
en grand depuis; un autre avantage encore, qui n'est pas sans importance, 
c'est de permettre d'employer les clairs de viuasses sans les refroidir 
au-dessQus de 40 à 4S degrés^ce qui prévient l'altération de ces matiè- 
res sur les bacs tout en nécessitant fort, peu de bacs refroidissoirs et 
d'emplacements pour ces derniers; ce qui est une économie assez 
importante et prévient des altérations très-fréquentes en été, comme 
ne l'ignorent pas la plupart des distillateurs belges qui travaillent dans 
cette saison, et qui font usage des clairs de vinasses pour rafraîchir les 
matières macérées. 

ARTICLE TROISIÈME. 

Méthodes osltées en Vrance. 

La distillation des grains, en France, n'a pas encore pris une grande 
extension, sans doute parce que cette industrie, en raison du bas prix 
des eaux-de-vie de vin, offre moins d'avantages que dans les pays qui 
ne produisent point de vin. Aussi n'y at-il que quelques déparlements 
du nord et de l'est de ce pays où l'on distille des quantités importantes 
de grains et on n'est généralement pas très-avancé dans ce genre de dis- 
tillation. Voici, d'après M. Dubrunfaut, comment l'on opérait généra- 
lement en France lorsqu il publia son traité sur la distillation qui date 
de quinze ans ; on prenait en poids 80 parties de seigle et 20 de malt, on 
réduisait le mélange en farine grossière, puis on le déposait avec deux 
ou trois kilogrammes de courte paille dans une cuve de macération 
contenant 12 hectolitres, par exemple; l'on délayait la matière farineuse 
dans 3 hectolitres d'eau à 35 degrés Réaumur environ, puis on le faisait 
macérer en y ajoutant 4 hectolitres d'eau bouillante et froide mélangée 
de manière à ce que la masse mise en repos eût une température de 80 
à S5 degrés Réaumur. On recouvrait la cuve et on Tabandonnait à elle- 
même pendant trois à quatre heures. A ce moment on achevait de 
remplir la cuve à 6 ou 8 pouces du bord avec de l'eau froide et chaude 
mélangée dans des proportions telles que toute la niasse eût une tem- 
pérature de 20 degrés Réaumur environ ; on mettait alors en fermenla- 
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lioD avec un litre de bonne levure de bière liquide par cent.kilog. de 
grains employés. 

« Quelques heures après la mise en fermentation, dit Fauteur que 
je cite ici textuellement, elle parcourt toutes les périodes dans l'espace 
de 30 heures environ, alors il est temps de mettre en chaudière. 

« Si Ton a bien opéré et si la qualité du grain employé est bonne, on 
doit retirer d'un semblable travail 45 à 50 litres d*eau-de-vie à 19 degrés 
centigrades. Mais, ajoute le même auteur, beaucoup de distillateurs^ 
sont loin d'en retirer autant, et il en est même qui n'obtiennent que 
50 à 35 litres. (1) Plusieurs causes, dit M. Dubrunfaut, peuvent con- 
courir à cette exiguilé de produits; mais une des plus influentes (que 
j'ai signalée à larticle général de la macération) , est la proportion 
(l*eau employée, c'est-à-dire qu'au lieu d'employer 11 hectolitres envi- 
ron d^eau par cent kilogratnmes de grains, on n'en emploie que 6. 

« Par cette méthode qui commande la distillation des matières pâteu- 
ses, ajoute M. Dubrunfaut, on ne peut pas utiliser factietnent les appa- 
reils perfectionnés de distillation, aubsi se sert-on de préférence des 
appareils simples à chauffe-yin, etc.; mais ici et dans ce qui suit l'au- 
teur n'est plus dans le vrai ; depuis qu'il a publié son traité , les 
appareils de distillation continue de Cellier Blumentale ont été très- 
avantageusement employés pour la distillation des grains en nature; ils 
sont même généralement usités dans les grandes distilleries, du moinsen 
Hollande, en Allemagne et en Belgique surtout où les appareils dé dis- 
tillation pour les grains ont fait de grands progrès depuis peu d'années. 

Aujourd'hui la plupart des distillateurs degrains, en France, travail- 
lent sensiblement comme en Belgique, seulement ils pressent moins 
la fusion^ comme on dit en termes de l'art, c'est-à-dire la macération, 
et par suite la saccharification est plus parfaite qu'en ce dernier pays. 
Puis, en France, la mise en fermentation s'opère à une température 
plus basse et moins tumultueuse, et cette transformation dure plus 
longtemps, ce qui fait que les rendements sont généralement supé- 
rieurs à ceux qu'on obtient en Belgique. 

(1) Je ne $318 si, il y a quinxeà vingt ans, lesdislîllaleurs français nVbtenaientque 
50 à 35 litres d*eau-de- vie à i9 degrés Cartier, mais ce qu*il y a de positif c^est 
<]n*aujourd*hui, quoique Ton opère sensiblement de la mâme manière (à Temploi 
de la menue paille près, car je ne sache pas qa*on en emploie encore par cette 
mélhode) la plupart des dislillateurs obtiennent 55 à 60 litres d*eau-de-vie à 19 
degrés Cartier par 100 kilog. de matière farineuse; il en est même qui m*ont 
assuré en obtenir 63 et 64 ; il est trai que ces derniers font usage des clairs de 
\inassespour étendre les matières macérées, et leur travail pour la fermentation 
seule dure 32 à 34 heures. 
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CHAPITRE TROISIÈME. 



Hlsillliittoii spéciale de« perinineA de terre 

Pour la distllIatioD des pommes de terre il y a trois méthodes bien 
distinctes que je désignerai sous les dénominations de méthode par ta 
cuisson^ méthode par le rapage simple et méthode par séparation de ta 
fécule. Pour traiter chacune de ces méthodes d*une manière conve- 
nable, c'est-à-dire toute spéciale et détaillée comme il convient de 
faire ici, je deyjrai diviser ce chapitre en trois articles. Dans le premier, 
je traiterai de la méthode la plus simple, en apparence, et la plus 
usitée, c est-à-dire de la distillation par la cttisson. 

Be I» dltttlllatlen pat» la eaissan. 

Cette méthode, qui consiste, en résumé, à cuire les pommes de terre 
et à les soumettre à là fermentation après les avoir bien écrasées et 
mélangées ayec un peu de malt écrasé et d'eau tiède, est encore la plus 
usitée quoique la pliis ancienne. (Test même à peu près la seule prati- 
quée dans les distilleries agricoles, du moins en Allemagne, en Hollande 
et en Belgique, où cette industrie à le plus d'importance. Voici les 
' détails de cette méthode de distillation des pommes de terre, telle 
qu'elle se pratique généralement aujourd'hui dans ces divers pays. 

Les pommes de terre , après avoir été lavées et cuites à la yapeiir, 
i^omme il a été dit au chapitre S*"*, sont bien écrasées entre des cylin- 
dres en fonte, ou en bois couvert de tôle de fer ou de cuivre. (Pour les 
détails des appareils de cuisson et de réduction des tubercules en pulpe, 
voir la légende des figures, 1, 3 et 3, pi. 9) Il importe que toutes les 
parties de ces tubercules soient parfaitement écrasées et pour cela, on 
doit, comme il a été dit à cet article, les écraser aussitôt qu'elles sont 
cuites au degré touIu, et pour que la pulpe se délaie facilement dans 
Tedu, c'est-à dire, pour qu'elle donne facilement une bouillie homo- 
gène en la délayant avec de l'eau plus au moins chaude, on doit pro- 
céder à ce débàttage le plus promptemcnt possible; car, pour peu 
qu'on la laisse refroidir elle devient compacte au point que ce délayage 
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devient fort difficile et ne peut même plus être lait avec la même 
perfection quelque soin qu on y mette. Aussi, les distillateurs vigilanls 
qui connaissent bien leur état se hâtent-ils de délayer la pulpe dès 
qu'elle est produite par les cylindres. 

Ce délayage de la pulpe dans une plus ou moins grande quantité 
d'eau ne se fait pas de la même manière chez tous les distillateurs. 
Les uns délaient la pulpe au fur et à mesure qu'elle tombe des cylin- 
dres dans une cuve fixe ou un bac portatif, placé ^n peu en avant et 
en dessous de ces derniers, et dès qu'elle est réduite en bouillie, on fait 
couler cette dernière, ou on la porte dans une cuve de macération. 
D'autres portent la pulpe, au fur et à mesure qu'elle se produit, dans 
les cuves de macération où se fait alors le délayage, qui s'opère sens!- 
blement de la même manière que le débattage ou la trempe des grains 
qu'on veut distiller. 

A cette bouillie plus ou moins épaisse, dont la température est plus 
ou moins éleVée selon les pays et selon les distilleries , l'on ajoute 4 i 
19 pour cent du poids des pommes de terre de jnalt germé long et 
finement moulu que quelques distillateurs délaient préalablement 
dans de l'eau tiède, puis ils opèrent le mélange du malt et des pommes 
dé terre aussi parfaitement qu'ils peuvent, après quoi ils ajoutent 
encore une proportion d'eau suffisanJLe et à une température telle que 
la saccharification puisse s'effectuer convenablement. Après avoir bien 
mélangé la matière ayec cette nouvelle quantité d'eau ^ on cauv;fe la 
cuve.et on laissa macérer plus pu mpins longtemps. 
. D'autres distillateurs, dès que la pulpe est délayée dans une quantité 
suffisante d'eau, ^ un degré de température tel que le degré du mélange 
ne marque plus que 60 à 65 degrés centigrades, y yer^ent légèrement 
et par portions, la drêche finement moulue et la mélac^çnt, aa fiir et 
à mesure, avec des fourquets en fer analogues à ceux dont se servent 
les brasseurs et les di&tillateurs de grains. Enfin, d'autres distillateurs, 
en Belgique, commencent par mettre de l'eau tiède daps la cuve de 
macération, puis y versent la proportion voulue de malt qu'ils délayent 
bien, et aussitôt après on y porte par parties la pulpe de pommes de terre 
qu'on brasse vivement au moyen de fourquets, et sitôt que le mélange 
est bien homogène l'on met une nouvelle quantité de pulpe qu'on 
brasse immédiatement jusqu'à ce que la mixtion soit parfaite, et ainsi 
de suite jusqu'à ce que la cuve renferme les proportions voulues de 
pulpe \ alors on ajoute la quantité d'eau nécessaire pour arriver au 
d^ré de densité et de température nécessaires poui* la macération , et 
Ton recouvre la cuve pour opérer ce que, en France et en Belgique, on 
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nomme la fiuion^ expression significative, puisque en réalité c est pen- 
dant ce temps que s'opère la dissolution de la fécule. et que le mélange 
se liquéfie en partie. 

Le» proportions de malt, d'eau et de pommes de terre qu'on emploie 
pour la nlacération varient aussi notablement selon les distillateurs, 
et surtout selon les pays : ainsi tandis qu'en France, en Angleterre et 
dans lé Hanovre, l'on n'emploie guère que 4 à 5 de malt pour cent de 
pommes de terre, en Belgique et en Hollande on en met communément 
8 à 10; mais dans les premiers pays. Ton fait généralement macérer 
avec une plus grande proportion d'eau qu'en Belgique et en Hollande, 
où^ pour, cette opération^ l'o^n n'emploie guère que cent vingt litres 
d'eau pour cent kilog. de pommes de terre, tandis <|ue ordinairement 
dans les premiers pays, on emploie 180 à 900 litres d'eau pour là ménae 
quantité de tubercules, et on laisse macérer pendant 9 1/9 à 5 heures , 
tandis qu'en Belgique on met souvent en fermentation une demi heure 
après le débattage. 

Dans les différents pays cette mise en fermentation s'opère générale- 
ment comme il a été dit pour la distillation des gi*ains en nature, et les 
proportions de ferment employé varient de 1/4 à 1/9 litre de levure 
par 100 kilog. de pommes de terre employées, et la température du 
mélange est sensiblement la même que pour la mise en fermentation 
des grains. 

Maintenant que nous avons décrit les différents procédés de macéra- 
lion des pommes de terre en nature, examinons un peu quel est celui 
qui est le plus rationnel. «Gomme on a déjà vu, le but qu'on se propose 
par la macération des pommes de terre comme pour celle des grains 
est de convertir la. fécule en glucose, or, celle conversion se fait d'au- 
tant mieux : l^* que la température du mélange approche davantage, 
de 79 à 76*; 9° que la proportion d'eau est plus considérable, et enfin, 
que la durée de Topération est plus longue. Or, quel est celui des pro- 
cédés ci-dessus pientionnés qui satisfait le mieux à ces conditions? 
C'est assurément le procédé usité en France et en Angleterre, car, en 
Belgique la durée de la niaoération et 1 elévalion de température sont 
généralement loin d'être suffisantes pour une bonne sacoharification, 
d'autant mieux que la proportion d'eau employée pour cette opéra- 
tion est communément trop faible. Pour que le lecteur puisse bien en 
juger je crois utile de citer ici un exemple pris dans une des distille- 
ries qui travaillait le mieux de ce pays. 

Dans des cuves de 19 hectolitres l'on employah communément 440 à 
460 kilog. de pommes de terre, et 30 à 40 kilog. de malt finement 
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moulu, Ion mettait dans la cu?e 3 heclolUres d'eau tiède et Vmz 
y Ycrsait d*abord la dréche qu*on délayait bien et aussitôt après Ton 
y versait la pulpe de pommes de terre, au fur et à mesure qu*elles 
étaient écrasées par les cylindres. Deux hommes armés de fourquels 
opéraient le mélange et Von continuait à y porter la pulpe jusqu'à ce 
que la cuve renfermât la totalité des pommes de terre cuites que 
devait recevoir la cuve à travailler, ce qui donnait environ 6 i/9 hec- 
tolitres, alors on y ajoutait un demi hectolitre d'eau bouillante et Ton 
brassait de nouveau, après quoi on couvrait la cuve dont le mélange ne 
marquait guère que 60à 61 degrés centigrades. Au bout de trois quarts 
d'heure à une heure, Ton brassait de nouveau un instant en agitant 
vivement le mélange pour abaisser sa température, si elle dépassait 
SO à 5â degrés centigrades. Quoique cette température soit déjà 
insuffisante pour activer promptement la saccharification de la fécule, 
elle est encore trop élevée souvent pour qu'en remplissant la cuve' avec 
de Teau fraîche, on puisse abaisser suffisamment la température du 
mélange pour produire une bonne fermentation. En effet. Ton a dans 
la cuve 7 hectolitres de matière à SO degrés, je suppose, et en remplis- 
sant la cuve à un douzième près, en ajoutant de Teau fraîche à tO degrés, 
par exemple, ce qui fait 4 hectolitres deau à 10 degrés, la tempéra- 
ture du mélange est sensiblement représentée par 7 x 50 + ^ ^ lO y 

11 
ce qui fait 35 degrés 4/10, température généralement trop élevée pour 
produire une bonne fermentation. Cependant en hiver un assez grand 
nombre de distillateurs belges mettent en fermentation à des tempéra- 
tures qui ne sont guère moins élevées, aussi la fermentation qu'ils 
obtiennent est elle si tumultueuse que, malgré qu'on ne remplisse la 
cuve qu'aux 9/10*"% la matière déborde bientôt, lors même qu'on y 
ajoute du savon, de la graisse, ou de l'huile (1). 

La macération, dans les conditions que nous venons de voir dans 
l'exemple précité, est d'autant plus imparfaite que, comme j'ai dit dans 
la première partie au sujet de la macération , la saccharification de la 
fécule de pommes de terre, tant qu'elle n'est pas séparée de son paren- 
chyme, est naturellement très-lente. Aussi la matièreaprès une macéra- 

(1) Ces corps gras ^n lubréfiant les bulles de gas au fur et à mesure qu*ellea 
surtent du liquide, empêchent la mousse et les matières solides qui forment ce 
qu*on nomme le chapeau, de s'élever très>baut, ce qui permet de remplir davan- 
tage les cuvej*, aussi la plupart des distillateurs de grains, en Belgique et en Hol- 
lande, en roAt-îls usage. Pour atteindre ce but il suffit d*employer cinq à sii déca- 
grammes de graisse o^ d'huile grasse par cuve de 15 à 20 hecloHtres. ' 
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tioo d'une et même de deux heures, dans les condilious de I*exemple 
préeité^ m préseale à sa surface qu*une très-petite quantité de liquide 
dont la saveur est à peine douceâtre, et dans cet état elle ne renferme 
que des traces de glucose pas mal de dexlrine mais beaucoup de fécule 
Yéie^X d^empoip. Vpiei, pour cent do mélange, les proportions de ces 
substances que reaferment communément la matière après deux et 
troîâ heures de macération, lortqu^on opère comme je viens de dire dans 
Texemple précédent. 



DESIGNATIONS 

ors H^TliRRS. 



Sucre glucdite. • . . • . 

Dcxtrine 

Fécule à Tétat cl^empois. 

Rendement en al'*of)) à 
92 centièmes 



PROPORTION AU BOPT DE 



i BEnuR. 



0,98 
5,96 
5,46 



Sheumes. 



i,25 
4,20 
4,96 



3 HEOaBS. 



1,48 
4,46 
4,45 



OBSERVATIONS. 



La tempàratarc moy enae 
pendant la premidre neore 
éuit de 64 degrés centi- 
grades, de 62 pendant la 
seconde, et de ss pendant 
la tnrfsûme. 



3,168 



5,385 



5,365 



Litrrs par hectolitre du 
mélange. 



Les chiffres que je donne ici ne sont qa'approximatirs quoiqu'ils soient 
les moyennes de nombreux essais faits avec soin ; mais ils sont suffisam- 
ment exacts pour faire apprécier la marche de la saccharification de la 
fécule qui, comme on yoit, est fort lente et imparfaite dans les condi- 
tions ci-dessus mentionnées. Mais il est y rai de dire que dans les con- 
ditions les plus favorables, la saccharification de la fécule des pommes 
de terre cuites est encore fort imparfaite. La cause en est, selon 
M. Dubruufaut, dans Tétat de désagrégation insuffisante où se trouve 
la fécule dans la pomme de terre cuite en nature, et selon d'autres 
dans la coagulation de Talbumine qui enveloppe les grains de fécule 
dans les alvéoles du parenchyme, et cette dernière explication doit être 
plus exacte, s'il est vrai qu'en ajoutant à la pulpe de pommes de terre 
un peu de potasse caustique, (i à 8 millièmes) comme le £ont quelques 
distillateurs en Allemagne, on obtientune saccharification plus parfaite; 
car la potassedissout lalbumine coagulée par la chaleur et favorise aussi 
Thydratation de la fécule; mais je dois dire que je me suis livré à plu- 
sieurs expériences à ce sujet, et que l'action delà potasse tant sur la sac- 
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charificalion que sur le rendement en alcool ne m*a pas paru satisfaisant 
du tout, pas plus en grand qu*en petit; toutefois ]edois ajouter que les 
expériences en grand n*ont pas été faites entièrement en mu présence, 
et il est possible qu*elles n*aient pas été bien conduites. Cependant, 
diaprés toutes les obserya tiens que j'ai faites à ce sujet, je ne puis admet- 
tre les résultats merveilleux que quelques charlatans ont prétendu 
obtenir par remploi de la potasse en très-feible proportion. Et quoi- 
qu'on disent quelques auteurs, je n'oserais même point en recomman- 
der remploi, car je dois le dire, il m'a' paru plus nuisible qu'utile ; et 
cela ne m'a pas surpris du tout, par le motif que si cette base alcaline 
favorise d'un côté l'hydratation de la fécule, de l'autre elle neutralise 
l'action de la diaslase, comme il a été dit dans le livre 1*% (1). 

La fécule pour èlre promptement et parfaitement liquéfiée et sac* 
charifiée par l'orge mallée, a be&oia d'être convciiablemenlbydradée 
et dans un certain état de pureté. Mais, chose singulière, j'ai remarqué 
maintes fois, que le rendement en alcool était presque le même que 
l'on fit macérer plus ou moins longtemps la pulpe , ce qui tient proba- 
blement à ce que dans ces différents cas, la différence du degré d'avan- 
' cernent de la saccharification est peu -sensible, et que la -fermentation 
saccharine , c'est-à-dire la conversion de la fécule en dextrine et en 
glucose, marche assez activement pendant la fermentation alcoolique. 
Gela résulte même assez clairement des résultats que j'ai consignés dans 
\e tableau qui précédé ; car le rendement en alcool a été peu différent 
au bout d'une heure et de trois heures de macération toutes choses étant 
égales d'ailleurs, et j'ai répété plusieurs fois ces expérience^ qui m'ont 
donné sensiblement les mêmes résultats. U est vrai que dans les expé- 
riences en question (a durée de la fermentation était de 26 à 28 heures 
au lieu de 20 ou 22 que dure cette opération dans la plupart des dis- 
tilleries belges, où l'on accélère au^si outre mesure cette transformation 
chimique. 
. Malgré que la distillatioa des pommes de terre par la cuisson soit 
encore livrée à la routine dans la plupart des distilleries, et que cette 
qiéthode , telle qu'on la pratique en ce pays surtbut, paraisse fort peu 
rationnelle et soit le résultat d'une expéri^ce peu éclairée, il n'en est 
pas moins vrai de dire qu'elle offre des résultats avantageux pour les 
distilleries agricoles, et il est probable que nourseulement elle se main- 
tiendra, mais encore qu'elle s'étendra à cause de l'avantage qu'elle offre 

(1) Voir ce qui a été dit è ce sujet, dans le !'' volume au chapitre du malta^e 
et à celui du hraaage en générah 
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au petil cullivaieur de pouvoir nourrii* et engraisser à peu de frais uu 
plus grand nombre de bètes, qu'il ne pourrait faire en suivant toute 
autre méthode. G*esl, comme dit M. E. Haurier, qui a traité récem- 
ment ce sujet, c*est en grande partie à ces distillateurs que TAIIemagne 
doit de pouvoir Hviner de la viande grasse à meilleur marché que nous. 
Là, ajoute cet auteur français, chaque ferme a sa chaudière, fait de Teau- 
de-vie et engraisse des bestiaux avec les résidus de la distillation. 

Uéihmëem pM* I« ràpmge. 

A la méthode précédente qui est la plus simple, mais à laquelle se 
rattachent tous les inconvénients inhérents à la distillation des matières 
pâteuses que nous avons signalés dans la première parlie,M.Dubrunfaut 
proposa il y a vingt ans, d*en substituer deux autres plus rationnelles en 
apparence et qui ont été pratiquées dans quelques grandes distilleries 
tant en Belgique qu'en France , et dans quelques contrées de TAIle- 
magne; je veux parler de la distillation des pommes de terre, en faisant 
macérer la fécule seulement ou en faisant macérer les pommes de terre 
râpées, après en avoir extrait la partie liquide. 

Première ntAltôde par le râpagpe et rextraetien 
de la fëeole, 

Cette méthode étant basée sur la séparation préalable de la fécule du 
parenchyme des tubercules je crois devoir indiquer ici sommairement 
comment se fait cette opération telle qu'elle se pratique pour la distil- 
lation des grains. 

Gomme j ai déjà dit dans le premier volume, au sujet de la prépa- 
ration des bières de fécule (1), après avoir bien layé et râpé finement 
les pommes de terre. Ion passe sa pulpe dans un tamis en toile 
métallique ou de crin assez serré pour qu*il ne passe guère que la 
fécule. Si Ion opère à la main la séparation de la iecuîe, on prend un 
tamis cylindrique de 70 à 80 centimètres de diamètre sur lequel on 
charge deux à trois pouces de pulpe râpée, après lavojr placé sur deux 
traverses fixées sur une cuve. Alors un ouvrier renme vivement et 
malaxe la matière entre ses deux mains, pendant qu on y fait arriver 
de Teau par un tuyau, terminé par une pomme d'arrosoir. L eau au 
moyen de ce travail, ne tarde pas à enlever tous les grains de fécule qui 
passent au travers de la toile métallique, et coulent dans la cuve tandis 
que la pulpe reste sur le tamis et est renouvelée dè^ qu elle est épuisée. 

(1) Voir ce qui a éle dit à ce sujet chapitre 7 tome premier. 
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Dans les distilleries où Ton opère en grand, Ion se sert pour le même 
(rayait de tamis mécaniques qui, pour la plupart, économisent les trois 
quarts de la main-d*œuvre et épuisent tou^ aussi bien la fécule qu'à la 
main. Au moyen des tamis cylindriques de M. StoU, de Paris, dont j'ai 
aussi parlé dans le premier volume, Ton peut fort bien épuiser la 
pulpe de 190 hectolitres de pommes de terre par jour avec la force 
d'un cheval de vapeur ; tandis que pour le même ouvrage à la main Ion 
devrait employer dix à douze hommes au moins. 

Plusieurs systèmes d^pparetts ii)éc^jques ont été employés pour 
extraire aussi complètement que possible la fécule contenue dans les 
pommes de terre; le plus ancien, qui est encore en usage dans quel- • 
ques petites fabriques, est le tamis cylindrique à axe vertical de 
M. Saint-Étienne. Ce moyen d'exiraclion, d'une assez grande simpli- 
cité, présente plusieurs graves inconvénients qui ont limité son emploi. 
En effet, il laisse beaucoup de fécule dans la pulpe et l'extraction n'est 
qu'intermittente, c'est-à-dire qu'à chaque instant il faut remplir l'ap- 
pareil de pulpe neuve et attendre pour en remettre de nouvelle, que 
la première soit épuisée et expulsée du cylindre. 

M. Laine a voulu éviter la perte de fécule et l'intermittence, en ren- 
dant d'une part l'appareil continu et de l'aulr^ en prolongeant le 
temps nécessaire à l'entière extraction de la fécule, sans cependant 
diminuer la vitesse de travail. 11 y est parvenu au moyen d'un appareil 
connu sous le nom de tamis à plan incliné. Cet appareil se compose 
effectivement d'un long plan incliné formé de deux rangs de châssis 
métalliques placés au-dessus d'une bâche de même longueur et divisés 
en compartiments. La fécule tombe de la râpe, dans un espace ménagé 
à la partie la plus déclive du plan incliné. Là deux chaînes de Vaucan- 
son, sans fin, recevant leur mouvement chacune de deux tambours, 
l'entraînent sur les deux rangs du châssis et la conduisent, par une fric- 
tion continue, jusqu'à la partie supérieure du plan incliné, où la pulpe 
épuisée est déversée au dehors. 

Des jets d'eau, ménagés sur toute la longueur du plan incliné, injec- 
tent ce liquide sur la pulpe. La fécule entraînée à travers la toile métal- 
lique des châssis, tombe dans un des compartiments de la bâche et 
revient au moyen de tubes sur le châssis inférieur. L'eau se charge de 
plus en plus de fécule en passant successivement sur tous les châssis, et 
sort enfin du dernier compartiment de la hache pour se réunir dans 
les cuves de dépôt. 

Ce dernier appareil est construit sur un principe très-rationnel ; d'un 
côté, en effet, l'eau se charge de plus en plus de fécule, en traversant ' 
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de la pulpe de plus en plu» féculente, tandis que la pulpe de mieux en 
mieux épuisée, est Uvée par de Teau de plus en plus pure. Maisles appa- 
reils tels qu*on' les construisait il y a quinze ans, et que j*ai vu fonc- 
tionner chez M. Daîlly^ 4 Trappes, près de Versailles, ont un grand 
incon?énien;t, c'est la longueur considérable qu'ils doîTedit avoir pour 
bien épuiser la polpir : on a construit plusieurs appareils qui n'ont pas 
moins; de 90 mètres de long \ celle disposition nécessite donc un empla- 
cement très-grand et donne lieu i de fréquentes réparations. M. Daiily, 
dans sa féculerie de Trappes, a remédié en parlie à ces inconvénients 
par Tadjonction d'un second tamis parallèle et située un pied environ 
au-dessus du premier. La pulpe arrivée à la partie supérieure de l'an- 
cien tamis beaucoup moins long que dans l'origine de ces appareils, est 
remontée sur le tamis supérieur, ^ elle redescend jusqu'au point de 
départ de la pulpe fralcbe, toujours entraînée par la ebatne sans Çn ; 
elle tombe alors dons une rigole qui la conduit au dehors. 

Avec ce tamis perfectionné on peut, en dix heures, épuiser, aussi com- 
plètement que possible, 160 hectolitres de tubercules réduits en 
pulpe; il reste toujours dans la pulpe épuisée 9 à 4 pour tOOde fécule 
de la pomme de terire qu'il ne serait pas possible d'enlever, même par 
des lavages énergiques, c'est que toutes les cellules n'ont pas été déchi- 
rées par la râpe. On voit par là quelle importance il faut attacher à la 
bonne construction des râpes, car si elles étaient défectueuses elles 
donneraient des déchetis bien plus considérables que ceux que nous 
venons d'indiquer, et qui sont le minimum de ce que l'on peut attendre 
aujourd'hui. 

l^a force exigée par la râpe, le laveur et le tamis in^iné, est égale à 4 
chevaux appliqués à un manège pour un travail, comme nous avens dit, 
de 160 hectolitres ^ 10 à 19 heures. 

Plusieurs constructeurs de machines ont cherché i réunir les «van* 
tages de continiiité et d'épuisement complet de la pulpe' au moyen 
d'appareils plus simples, plus fiiciles à conduire et moînsi étendus que 
les tamis inclinés; tb y sont plus ou moins bien parvenus au moyen des 
appareils que nous allons indiquer, lesquels sont très-répandus aujour « 
d'hui et donnent de fort bons résultats. 

M. Vernier, mécanicien français, assez renommé pour laeonstruetion 
d'appareils de féculerie ^ est Tauteur d'un tamis cylindrique fort 
répandu qui salis&it très-bien à touties les eonditiops d'épuisement et 
de simplicité. Le tamis de M. Vernier se compose de trois tronçons de 
cylindres, garnis de toile métallique^ de diamètres diflfôrents. Ces trois 
cylindres sont sur le même axe : le premier est le plus étroit, le aecond 

2 17 
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est le plUJ large^ et le troisième, dont le bout est le peint le plus bas dé 
cytindrequi a Une peâte de trois à quatre degtrés, présente ub diamètre 
intermédiaire à ceux des dent autres; Le hui de cette dispe^tion est di^ 
rompre i plusieurs îrepris^^' et sans que le travail eeœed^élre eontîMf, 
la direction delà pulpe de foçon à la relotifâer et â l'oorviir dafns pltt^ 
sternes séns^ tandis qu'eUearriveTersTextréraitéikiférieure du cylindrèJ 
La pulpe arrive i la partie supérieure du' plus petit cylindre, tombe 
dans riatérie»r, pois aidée par le mouvement de rotation imjpirimé au 
système des trois cylindres, et de plus par rinclinaison donnée à ees 
mêmes cylindres, elle les traverse successivement et sort épuisée' par 
Texlrèmité du cylindre moyen en diamètre. 

Les appareils de M. Slotz dont j'ai déjà parte plus haut sont encore 
plus simples et demandent moins de force que ces derniers. Ils se ccm^ 
posent d'uademi cylindre fixe et incliné, garni de toiles métalliques 
faciles à démonter, et d*fin axe concentrique au cylindre faisant mou- 
voir des palettes et des brosses qni malaxent la pulpe et nettoyent 
continuellement le tissu métallique. Gé demi cylindre fixé est sur* 
monté d'Un autre demi cylindre ayant un même dâimètre sur lequel 
se trouve une gouttière criblée de petits orifices qui régné toot le long. 
Par cette goultière supérieure^ on donne une injection d'eau continudie 
pour arroser constanunent la pulpe qui par rinclînaisionr du cylindre et 
te mouvement dé rotation des brosses et des palettes vient sortir è 
Texirémiié .inférieure ducyliodi^^ tandis que la fécule passera vec Teau 
au.traversdu tamis pourse rendre dans des cuves dedépét. 

La fécule séparée de la pulpe, par Tun des moyens que je viènisdin- 
diquer, sedépose géééralement assez.bien etasseEpromptement «U fond 
dies cuves, pour. qu*au boutiduneà deux heures^ on puisse soutirer la 
presque totalité du liquide sans rien perdte; c'est ce qui se pratique ordi- 
iMiîrement jEiprès une heure et demie de repos absolu. Puis on remplit 
de tt^veauecto cuves d*eau dbargée de fécule qu*on laisse aussi reposa 
pour' soutirer jde nouveau, et l'On répète ordinairement quatre é cinq 
fois ces opérations avant de ramieser la fécule qui se trouve au fond 
de ces cuves* Au lieu de ramasser la fécule dans chaque cuYe,ipOur la 
soumettre directement à la macération, il est préférable de réunir dans 
un seul cuvier la fi^ciile brute des diflR^entes cuves' pour lui donner 
un ou deux lavages à Teau fraîche, ce qu'on fait en la mettant tout 
simplement en juspension dans le liquide et en décantant ce dernier dès 
que la fécule est bien déposée. 

Mais ce dépôt de la fécule qui généralement, avons nous dit, se fait 
assez prompiement dans leau fraîche et pure, est parfois très-lent et 
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même imparfait, ce qui rend lexiraelion de la fécule très-difficile et 
cause dessertes coosidérables; or, c*e6t ce qui arriye presque toujours 
lorsque les pommes de terre sont fortement attaquées de la maladie qui 
règne depuis quatreè cinq ans ; il suffit même que les pommes de terre 
soient fortement germées ou échauffées pour que cela ait lieu. On doit 
donc 9 attacher arec le plus grand soin àcooseryer les pommes de terre 
saines, sans quoi les produits diminuent dans des proportions étonnan- 
tes; car^ non-seulement les proportions de fécule diminuent, mais 
encore, souvent, il deyient impossible de Textraire sans en perdre une 
grande partie ; c*est ce qui arrive surtout pour les pommes de terre 
fortement attaquées de la maladie régnante. 

Bien des auteurs et publicistes, qui ont écrit sur ce sujet, ont dit que 
la fSécule de la pomme de terre n*élait pas attaquée par la maladie et 
qu'il était facile de l'extraire en totalité ; mais c*est là une erreur très- 
grave qui a fait éprouver de grandes pertes à quelques industriels qui, 
en 1846 et 1847, ont acheté de fortes quantités de tubercules malades 
pour en extraire la fécule. En effet, il est arrivé à plusieurs d^entre 
eux' d'acheter des masses de pommes de terre à 5 et 4 francs le sac, 
lesquelles renfermaient réellement 16 à 16 pour cent de fécule lors- 
qu'on les achetait, mais dont on ne pouvait extraire, et avec beaucoup 
de peine, que 8 à 9 pour cent de fécule blanche et 9* à S pour cent 
d'une fécule grise de très^mauvaise qualité /encore pour obtenir ces 
résultats devait-on traiter ces tubercules au fur et à mesure qu'ils 
arrivaient des champs. Quand on les laissait cinq à six jours en tas, 
elles s'échauffaient au point qu'il n'y avait plus moyen d'en rien tirer; 
la pomme de terre renfermaft encore sensiblement )a mêoie proportion 
de fécule, mais elle ne se déposait plus et, chose étrange, elle était 
devenue en partie soluble, il s'était produit une espèce de fermentation 
qui l'avait rendue i^inon en partie soluble du moins avait produit un 
effet analogue à la chaleur qui la transforme en empois. En effet, dans 
ces^ circonstances, la première eau de lavage de la pulpe était devenue 
très-visqueuse, et au bout de plusieurs heures de repos elle se colorait 
encore assez fortement en bleu par riode,et dans tous les cas ellene tar- 
dait pas à subir une espèce de fermentation putride qui s'opposait à tout 
dépôt ultérieur de fécule et mettait même en suspension dans le 
liquide une partie de celle qui s'était déjà déposée^ 

Ce qu'on a de mieux à faire dans ces circonstances, que j*ai obser- 
vées avec soin dans différentes féculeries que j'avais montées, c'est 
de ne jamais mettre ces pommes de terre en tas et de les traiter autant 
que possible au fur et à mesure qu'elles arrivent des champs. Puis, 
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dans le Irayail-, on doit mettre beaucoup de célérité, employer beau*- 
coup d*eau pour le layage qui doit être plus parfait qu*à rordinaire, et 
la quantité d*eau employée au ràpage et pour le premier tamisage doit 
être beaucoup plus abondante qu'à Fordinaire. Pour prévenir la fer* 
mentation putride qui se déyeloppe si facilement dans quelque caa^ 
il est bon de mettre un peu de chlorure de chaux dans le réservoir 
d*eau qui sert à alimenter la râpe (1). 

De 100 kilog. de bonnes pommes de terre on extrait communémeat 
98 à 50 kilog. de fécule verte, c'est-à-dire simplement égouttée^ ce qui 
correspond à 18 ou 90 de fécule sèche; mais pour la distillation on ne 
la dessèche point, on ne lui fait mènie pas subir les doubles tamisages 
nécessaires pour obtenir la belle fécule qui se vend dans le commerce, 
on se borne, comme j'ai déjà dit, à lui donner un ou deux lavages, puis 
on la met dans des baquets percés à jour pour la faire égoutter, si on ne 
peut la traiter immédiatement; dans le cas contraire Tégouttage est 
même inutile. 

Voyons maintenant comment on traite la fécule pour en extraire l'ai- 
cool. La fécule pour être convertie en alcool doit, comme on a vu, être 
préalablement transformée en glucose, mais comme on a vu aussi cette 
transforn^ation a lieu de deux manières : le plus souvent c'est par l'ac- 
tion de la diastase qu'a lieu cette transformation, mais quand il s'agît 
de la distillation, assez souvent pour cela on a recours à l'acide sulfu- 
rique. Nous avons donc à traiter ici en détail dt) ces deux méthode de 
saccharificatlon de la fécule de pommes de terre; mais c'est ce que j*ai 
fait dans le l*"" volume : je crois donc devoir me borner à y renvoyer la 
lecteur. Cependant je dois ajouter que pour Ii^ distillation, dans le trai^ 
tement de la fécule par l'acide sulfurique, il est inutile de faire subir 
au sirop aucune eoncentration ni aucune flltration sur le noir animal ; 
il est directement soumis à la fermentation; seulement on l'étend im 
peu avec de l'eau fraîche, si sa densité est trop grande et sa tempéra- 
ture trop élevée, ce qui est généralement le cas; car le moût obtenu a 
communément 10. à 19 degrés de densité Beaumé et 70 à 80 degrés de 
température, et on l'étend de manière à ri^mener sa densité à 6 ou 7 
degrés, en Belgique, et à 8 ou 9 en France. 

Pour faire fermenter convenablement le sirop obtenu au moyen de 
l'acide sulfurique, Ton doit employer de fortes proportions de levu,re 

<1) En 1B46 et 1847 « j'ai eu occasion de constater refficaciié du chlorure «le 
ebauz pour prévenir toute fermentation de ce genre ; mais lorsque les pompnea 
de terre étaient très-altérées, on devaii en employer jusqu*à un demi kilog, par 
sac de tul^rcules. 
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et Diainlenir la tempéniiurô un peu plus élevée que pour celui qu'on 
obUeut avec l'orge ^mée^ sans quoi la fel'nientalîoD serait trop lente 
et très^déiSivorable aux distillateurs belges surtout. (Voir ce que j*ai dit 
à ce sujet en traitant de cette matière première , au chapitre de la fer^ 
mentation en général). Gela résulte de ce que ces sirops renferment un 
peu de sulfate de cbaux qui, comme on a yu, retarde singulièrement la 
fermentation ; puis la proportion de lerure doit être d'autant plus forte 
que cette matière sucrée ne renferme point de matières azotées suscep- 
tibles de se convertir en ferment, et, cotinme on a vu, cette substance 
ae décompose par la fermentation et ne peut se reproduire dans ces 
circonstances. Si donc Ton veut que la décomposition des matières 
sucrées de cette espèce de sirop soit complète, on doit employer au 
moins 9 kilog. de bonne levure en pftte par 100 kilog. de fécule verte 
employée, encore est il bon d'ajouter à la levure 4 à B kilog. de farine 
de seigle ou de froment qu'on délaye avec la levure dans un peu de sirop 
tiède quelques heures avant de l'employer dans la cuve de fermentation; 
l'emploi de la fariiie dans ces circonstances permet de diminuer très- 
sensiblement la proportion de levure. 

Seconde ntétltode par le i^âpaipe mmwkm extraetton de 

féeale. 

Cette seconde méthode, par le ràpage, a spécialement pour but d*é- 
viter la main d'œuvre nécessaire à llsolement de la fécule du paren- 
ohymt. Voici, d'après tt. Dubrunfaut, comment on doit la pratiquer, 
pour obtenir les meilleurs résultats avecie plus d'économie possible. 
(Traité de M« Dubrunfaut, p. 139.) 

« On prend une cuve à double fond pareille à celle décrite précé- 
demment, et de la capacité de 8 hectolitres environ ; on dépose sur 
son double foùd 10 à 19 kilog. de coui^te-paille , que Ion étend 
aussi également que possible sur toute sa surface; on ajoute par-dessus, 
en couches, la pulpe des pommes de terre crues telle que la donne la 
rApe, soit celle produite par 40(1 kilog. ou 8 1/3 hectolitres de tuber- 
cules. Là, on la laisse égoutter pendant un quart d'heure ou une 
demi-heure, et elle rend ainsi, sans manutention, une portion de son 
eau de végétation , que l'on soutire par le robinet qui communique 
avec l'intervalle ménagé entre les deux fonds. 

» Deux ouvriers alors s*arment de râbles, conome dans la méthode 
anglaise pour le travail des grains, et commencent i agiter le mélange 
pendant qu'on y fait arriver de l'eau bouillante jusqu'à concurrence de 
400 à 800 liires : toute la masse, à cette époque, est épaissie par la 
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conversion eo empois de la Técule qu'elle retenait ; on macère avec 
3S kilog. d'orge mallée et trempée, on laisse reposer pendant trois ou 
quatre heures, après avoir agité suffisamment. Alors on soutire, à Faide 
du robinet, tout le liquide que cette masse donne par filtration sur le 
double fond, et on le conduit dans la cuve de fermentation, qui peut 
ici ne contenir que 11 hectolitres, dont un pour le Tîde. On laisse bien 
égoutler pendant un quart d'heure environ , on soutire le produit de 
cet égouttage, puis on fait arriver une nouvelle quantité d*eau bouil- 
lante égale à 9 hectolitres. On brasse de nouveau, on laisse goutter, 
on soutire le produit et on le conduit avec l'autre dans la cuve de fer- 
mentation. Ce manège refroidit fortement le liquide, et, pour achever 
de le refroidir et d'épuiser la pâte de la matière fermenlescible qu elle 
peut contenir encore , on arrose toute la surface du dépôt pâteux qui 
«ouvre le double fond avec 9 à 3 hectolitres d*eàu froide, qu'on enlève 
encore par ^outtage, pour la conduire dans la cuve à fermenter avec 
les autres extractions. 

» En opérant de cette manière, le parenchyme qui reste dans la cuve 
à double fond est suffisamment épuisé; il retient seulement encore, 
après une heure de dernier égouttage, les trois quarts â peu près de son 
poids de liquide faiblement chargé de matière fermentesdble qu'on 
pourrait négliger dans une distillerie bien entendue, où Ton s*occupe- 
rait de la nourriture des bestiaux. Mais si, au reste, on voulait épuiser 
parfaitement cette pâte de son liquide, on obtiendrait bien ce résultat 
en la plaçant sur la toile sans fin d'un presse à cylindre. On recueil- 
lejail ainsi en liquide une forte moitié du poids de la pulpe ^ouUée; 
mais un simple égouttage suffit, et cette pratique de presser les résidus 
ne conviendrait que si Ton employait pour la macération une masse 
d'eau moins grande que celle que je recommande. 

n Dans un ordre semblable de travail, avec les refroidissements qui 
s'opèrent dans le liquide fermentescible par le repos indispensable et 
par la transvasion qu'il exige, ce liquide acquiert à la fin de l'opération 
la température convenable pour être mis en levain, et il donne à l'aréo- 
mètre une pesanteur moyenne de 8 degrés environ. » 

Je n'ai point fait pratiquer ni vu mettre en pratique cette dernière 
méthode, mais elle me parait très-rationnelle et mérite, je crois, un 
examen sérieux. Toutefois l'épuisement doit être difficile ; mais pour- 
quoi ne pas soumettre à la fermentation la totalité de la pulpe macérée? 
Cela simplifierait beaucoup le travail et augmenterait sensiblement le 
rendement en alcool. 
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CHAPITRE CINQUIÈIIE. 



F»|irieii4toii9 9iiëel»lef i|«s .eaax*de-vle», esprito ef 

llqaeors. 

- Dans ce traité je ne parlerai, d'upç manière spéciale, que de la prépa- 
ration des çsprits et des liqueurs prdinaires qui se fabr^uent en grand 
chez les rectificateurs et chciz quelques bouilleurs proprement dits. La 
préparation des liqueurs fines qu*on fabrique en petit chez une foule de 
confiseurs llquoristes, con$tit^e Tart proprement dit du liquoriste^ qui 
sort du cadre que je me suis tracé en copii^nçant cet ouvrage. Cepen- 
dant, comme un assez grand nombre de grands rectificateurs et même 
quelques distillateurs préparent souvent différentes sortes de liqueurs, 
je crois devoir donner ici tous les principes généraux de ce genre de 
fabrication ainsi que le naofie de préparation des principales liqueurs 
qui se fabriquent chez les.rectificateurs ordinaires. Mais avant de traiter 
des liqueurs proprement dites, parlons des préparations spéciales des 
eaqx-de-vie et esprits., 

Çoipme nous avons déjà vu plus haut^ dans le commerce on nomme 
communément espirit de vm tout liquide alcooliqu^ dont le. degré 
dépasse 93 ou 23. degrés Cartier ;jpiais nous n*adopterons pas ici ces 
dénominations impropres qui ne servent qu*à favoriser la fraude en 
faisant passer les esprits de mélasse ou de fécule pour des esprits de 
vin. Nous conserverons aqx différents produits alcooliq^ues, les dénomi- 
nations propres qui rappellent leur origine. Ainsi sous le nom d'esprit 
d^ vin y nous n'entendons parler que des esprits qu'on obtient par la 
fermentation et la distillation du jus de raisin. 

,. Eu fait desprit de vin^ Ion ne rencontre guère dans le commerce 
que dq 3/6 qui renferme communément 85 à 85 Ceolièmes d'alcool 
absolu; mais Von (prépare pas mal d'esprits de fécule et de mélasses 
de betteraves qui marquent 90 à 9S degrés au pèse alcool centésimal et 
quon nommait autrefois du 3/8. Nous allons successivement parler de 
la préparation de ces différentes qualités d'esprits, en commençant 
par celui de vin, qui est le meilleur et qui a le plus d'importance. Je 
décrirai en même temps la préparation des eaux-de-vie , dont il nous 
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reste peu de chose à dire ayant déjà^ d'une manière générale, traité de 
toutes les opérations* 

EsjlpHÉi ei eanx-^dte-Tie dm iri— . 

Gomme on a tu, les vins ainsi que toutes les matières sucréesqui ont 
subi la fermentation alcoolique donnent par la distillation les difers 
produits alcooliques qu*on désigne sous les noms d'eaux-de-vie et d'es* 
prits de vin , selon leur degré de spirituosité. Dès que le Tin bout on 
obtient d*abord un liquide très-fluide légèrement opalin , d*une odenr 
et d'une saveur forte et suave , si le vin soumis & la distinatidn e*t de 
bonne nature. Le liquide condensé ne tarde pas k devenir transparent 
et si on le recueille ensemble jusqu^à ce qu'il cesse de s*enflanimer le 
produit total mélangé est ce qu*on nomme Teau-de-vie de vin, qui est 
c6mposée d'eau, d'esprit de vin et d'une très-minime proportion dliuiles 
essentielles qui, à Tétat libre ou combiné, constituent son arôme parti- 
culier et contribuent à sa coloration naturelle ; mais on ne doit pas attri- 
buer la couleur des vieilles eaux-de-vie à ces huiles essentielles , car 
elle est principalement due mx matières estractives des futailles, ou a 
des moyens artificiels de coloration, ce qui se fait assez souvent en y 
dissolvant àne faible quantité de caramel ordinaire ou die rouge végétal, 
dont j'ai parlé dans le 1*' volume. 

Comme nous venons de dire, tous les produits de la bouilléed*un vin 
réunisensemble constituentdereau-dé-vie de vin,etcela se pratiqueainsi 
chez un grand nombre de distillateurs qui ne préparent que d^ eaux- 
de-vie communes ; mais quand on veut obtenir des qualités supérieures 
on sépare Ordinairement les derniers produits pour faire du 5/0 ou les 
repasser dans une nouvelle bouillée : mais rarement on sépare les pre- 
miers produits comme cela se pratique pour la fabrication des eaux- 
de^vîe de grains, et cela par le motif que les pi*emiers produits sont 
précisément les plus aromatiques (1) et ont le bouquet le plus fin 
quand on opère sur des vins de bonne qualités» et que les appareils sont 
parfaitement propres, tandis que cet arôme est désagréable, lorsqu'on 
opère sur des matières féculentes ou sur des mélasses de betteraves. 

Les bonnes qualités de vin donnent généralement de bonnes eaox- 



(t) Effectivement rar^me ou booquet de* eaui-dcvie de v\n est priodpale- 
mi^nt dû à des traces de principes étbérés très-volalits, qoi accompagnent toujours 
les premiers produiu de la disiillalion. (Voir ce qui a ité dit k ce sujet au eba- 
pitre de la rectification). 
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de-vl^qui ont uoarôaie plosMi moioB agréable^ dont oofdcrii par (ion* 
séquent éyiter de les dépouiller ; c'est pourquoi on les obtient presque 
toujours p«r une seule distillation opérée dans des alambics simples ou 
è dMiuffe-Tin, mate sans reetifiMiooétron ciMuffe modérément, mais 
d'une manière bien soutenue de façon è obtenir un filet régulier dès 
que rébollition a Ueu ;et) comme fai déjA dit, on se borne généralement 
èaépanrr les derniers produits qui constituent euTiron un cinquième 
ottsdsiiième. Quand on a été quelque temps sans dire fonctionner 
lappareil distillatoire, on doit aussi aYoir soin de mettre de côté les 
premiers produits de la première bouillée, par le motif qu*ils ont fré- 
quemment une odeur inétallique, quelque soin qu'on apporte A leu'- 
tretieo desappareib distillatoires, entretien d'une grande importance, 
coaune on a yu pluai haut, si Ton veut obtenir des produits qui soient 
entièrement exempts de tonte odeur de ce genre. 

Quand les vins sont médiocres, si Ton veut obtenir des eaux-de-vie de 
bonne qualité. Ton doit séparer les premiers et les derniers produits 
de chaque opération pour leur faire subir une nouyelle distillation 
a près les avoir étendus d'eau au poin t de les amener à peu près au même 
degré de spirituosité que le vin, pour les dépouiller des huiles essen- 
tielles les plus grossières. Les produits nu)yens qui se composent des 
deux fiers ou des trois quarts du produit total constituent i'eau-de-vie 
depremièrequalité dans son genre; les premiers et les dernlers^roduits 
reetiflés sont souvent mis à part, et constituent une seconde qualité. 

Les vins altérés et les gros vins capiteux qui ne donnent qu'ime qua- 
lité fort médiocre d'eau-de-vie servent communément à la préparation 
été eêptitB de vin S/6 qu'on obtient souvent aussi par une seule distilla- 
tion^ au moyen des appareils continus à rectificateur, lesquels donnent 
du premier coup ledegré de spirituosité voulu. Fkmr préparer Tesprit de 
vin 3/6, les grands distillateurs français donnent généralement la préfé- 
rence A l'un des trois appareils à rectificateur dont je donne les plans 
et la description à la fin de ce volume. (Voir les pi. 4 et 5 et leurs 
légendes). Dans les légendes de ces planches, après avoir décrit en 
détail ces appareils, jindique la manière dont on doit en faire usage 
pour obtenir du premier coup le degré voulu de spirituosité, tout en 
épuisant parfaitement les vinasses de leurs principes alcooliques. 

Par ce genre de dlsiillation on obtient du premier coup le degré 
voulu , Ton épuise très-bien les matières premières et on économise 
beaucoup de combustible, mais on obtient des esprits qui ne sont pas 
entièrement dépouillés de l'arôme spécial propre aux nutières pre- 
mières qui leur ont donné naissance. Quand on veut avoir de l'esprit- 
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de-viii exempt de toute odeur particulière^ comme cela est esseotiel 
pour la préparation de la plupart des liqu^irs fiueS) Ton doit pr^édar 
à une véritable rectification v0*e8t-â-dire à une seconde -distilialioo qui 
doit alors se faire et se fait généralemenjb arec dea appareilsà disUllalion 
simple, ou ce qui est (Mréférable, dans des appareils continus mais dans 
lesquels on opère d*une manière intermittente, comme il a été dit au 
chapitre de la rectification et comme cela sera plus particulièrement 
détaillé dans la légende descriptive de Fappareil rectificateur à colonne, 
figuré sur ia pi. S de ce volutaoe. 

Les 3/6 ou esprits-de-vin qui viennent de France sont toujouris purs 
et ordinairement sans mélanges ; quant aux eaux-dcrvie de Montpdli^, 
de Cognac, elc, Tony ajoute {souvent un peu de sucre caramélisé pour 
forcer la couleur; mais pour cela il suffit d un ou deux grammes de 
cette matière colorante par litre d*eaurde-vie, ce qui ne peut .avoir un 
^et bien sensible sur le goût. 



Ce sont les mélasses de canoës qui, par leur distillation, donnent cette 
boisson spiritueuse et aromatique qui est connue dans toupies pays 
sous le nom de /lAt4i?K Le rhum du commerce est généralement le pro- 
duitbrutde la distillation des mélasses tellequ^elle se pratique aux colo- 
irîes, car cette espèce particulière d'eau-de-vie nous vient toujours des 
régions transatlantiques. 

Le mode de disUHatien suivi daps c^s pays de provenance n oflre rien 
de particulier, il est même très-imparfait; mais de cette imperfection 
peut-être résidte la plus ou moina grapdefiiiesse de Tarôog^equi fait le 
prix de cette bois&çn ; je crois donc devoir en dire un mo^. Yoici selon 
M. Dubrunfaut, comipenton opèrç op comment on opérait aux colo- 
niejs lors de l'apparition de son traité : «On délaye les mélasse^ dans de 
vastes cuves, de manière à les ramener à une densité de 10 à l^d^rés 
Beaumé; le mélange se &it sans aucune précaution de tempér 
celle du climat étant toujours suffisante pmir la fermentation, on à^n- 
donfie ces cuvesA elles-mêmes , et comme Ton n a point dans ces cj^n- 
trées de levure artificielle, et que celle q^e la mélasse renfermait da 
la <;ç^ve a été altérée par la cuisson et 1^ défécation du sirop, ces cuv\ 
n'entrent que difficilemeqt en fermentation. Elles ne subissent soi^ver 
le commencement de cette transformation que plusieurs joursaprès leui 
mise eu fermentation. La fermentation n'éprouve pas cette seule diffi- 
culté ; lorsqu'elle a commencé elle ne marche qu'avec peine, et ne 
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se iermine que trës-iinparAiitemeDi ilaas Tespace de huit à dix jours; 
il résulte de ces ÎDCODfvénients, qui proviennent spécialement de Fab- 
senee de bonne leTurey «loe fûroduetion alcoolique trës-faible. • 

L'appareil distiliatotre communément employé aux colonies pour 
oblenir le rfauni) est un alambie simple à feu nu dans le genre de celui 
qiù est représenté fig. 5 pi. S, et Ton procède à la distillation comme à 
Tordinaire. Mais souvent les colons n*épuisent pas leurs vins de mélasse 
de tout son alcool, et cette méthode^ dit M. Dubrunfauti» n'est pas très- 
vicieuse dans leur ordre de travail, parcequ*ils utilisent les vinasses qui 
sortent des chaudières pour de nouveaux mélanges avec la mélasse ; ils 
ont renftarqué que la petite portion d'alcool qui se trouvait ainsi rame- 
née dans la fermentation produisait de bons effets, cette remarque, 
ajoute le- même auteur, pourrait; bien n'être pas dénuée de fond^ofient, 
et je ne serais nullement étonné que l'alcool igouté dans une cuve fer- 
mentante, fût un levain. G^est là une erreur manifeste aujourdliui. car 
il est bien connu que l'alcool au lieu de provoquer la fermentation la 
retarde ; toutefois cela n'empêche pas qu*une faible proportion d'alcool 
ne soit souvent utile pour provoquer une bonne fermentation alcoo- 
lique, je l'ai même conseillé pour la fabrication des bières de Bruxelles, 
mais justement par le motif que ce liquide spiritueux préserve le moût 
de toute altéraitipn fâcheuse. 

Le produit brut de la distillation des mélasses de cannes constitue le 
rhum tel qu'on nous l'expédie des colonies; mais immédialemient après 
sa distillation le rhum n'a point ce goût et cet arême que nous lui 
connaissons ; c'est en le laissant séjourner pendant longtemps dans des 
barriques qui ont contenu de la mélasse, que Ion corrige râcrelé qu'il 
possède au sortir de lalambic, et qu'il acquiert sa couleur et son véri- 
table bouquet. Les futailles plus ou moins imprégnées de sirop très- 
coloré, foncent sa couleur et, avec le temps, produisent un cbaqgement. 
très-notable dans son goût et son odeur. 

lUrseli-lfAMier . 

G est avec des cerises sauvages nommées merise^ que Ton fabrique 
cette espèced*eau-de-vie. CestprincipalementenSuisse et dans quelques 
contrées de TAllemagne^ notamment dans les environs de la forêt noire, 
qu'on prépare cette boisson alcoolique très-aromatique, et c*est de la 
Suisse que nous vient le kirsch le plus renommé. 

Voici les diffiérents procédés usités pour sa préparation. 

Quand les merisessont bien noires, c'est-à-dire bien mûres, on, en fait 

# 
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la récolte et on les verse dans un cuvier de grandeur proportkm&ée 
à la quantité sur laquelleon peut opérer à la fois, puis on les éerase du 
mieux qu^on peut avec les pieds , armés de sabots ou avec ud^ pilon eo 
boisjquelques distillateurs pour mieux fouler les nerises^lesverseptdans 
un panier en osier après en avoir arraché les queues et ils las foulent à 
la main, jusqu*à ce que à peu près toute la pulpe ait passé dans la cove 
de fermentation sur laquelle doit être fixé le panier* Les noyaux restés 
dans le panier sont ajoutés i la pulpe , puis on couvre la cuve et le 
moût est abandonné i la fermentation naturelle et lente qui ne tarde 
pas à s'établir; dès qu'elle est terminée, ce qui a lieu au bout de huit à 
dix jours, on soumet le tout à la distillation dans un appanril simple 
au bain-marie» Le produit de cette disUllstîon dont on sépare le dernier 
fluide qui s'écoule pour ne pas trop aifaiblir le degré de spirifiosité 
qui doit être de 91 à 9d Cartier, constitue le Kirscb-wasser, tel qu'il 
nous arrive des lieux de provenance» 

On a longtemps cru qoe les noyaux des merises qui donnent au 
kirsch naturel le goût et larème qui le caractérisent ^ devaient^ à cet 
effet, étreécrasés, ce qui expliquela méthode généralement suivie autre- 
fois, laquelle différait de la précédente en ce que Ton écrasait le tiers ou 
le quart des noyaux pour les mélanger à la pulpe ; mais l'expérience a 
démontré que la dernière méthode qui est aujourd'hui la plus usitée 
donne un kirsch plus fin, c*est*-â-dire dont le bouquet est plus suave ; 
mais de même que le rhum, il deû[)ande à vieillir. 

lËmprltm et eaax-de-vl« de si^*»*» '« hettemvwem et 
de fëeules de ponames de Serre. 

Les betteraves, les mélasses de betteraves, les pommes de terre et la 
fécule de ces tubercules donnent par la distillation des produits qui 
ont un goût et un arôme si mauvais, qu'il n'est pas podsibie sans une 
bonne rectification d'obtenir des eaux-de-vie potables; souvent même 
OD ne se contente pas d'une rectification , on en fait une seconde en 
ayant soin à chaque distillation de séparer les premiers et les derniers 
produits. Voici comment opèrent quelques rectificateurs pour pré- 
parer les eaux-de-vie de pommes de terre ou de fécule et dé mélasses 
de betteraves, qu'ils livrent à la consommation sous le nom d*eaux-de- 
vie de Praûce. 

EawK-de-¥f e dite» de ffranee, prépmféem mwee de» 
matières féculeBiee. 

Les rectificaïaurs proprement dits, achètent lés produits alcooliques 
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desdifitillateura ordinaires qui leur li?rent généralement des eaux-de« 
Tie communes , provenant d*une prenaîère raciificaiion des flegmes et 
sont communément très-mautaises ^ lors même qu*eUes proviennent 
de graîqs purs et de la 'meilleure qualité. La raison pour laquelle ces 
produits sont généralement de si mauvaise qualité, e^est que ce ne sont 
guère que les petits distillateurs agricoles qui vident leurs produits 
au^ reotificateurs ; or, celle classe de distillateurs ne sait, ou plutôt ne 
peut bien rectifier ses produits sans faire une seconde rectification en 
due forme et dans des appareils convenables, et c*est justement là ce 
qui les force souvent d*avoir recours aux reclificateurs qui recueillent 
souvent tous les bénéfices que pourraient faire ces petits industriels. 

Hais, dira^on peut-être, comment et pourquoi les distilleries agricoles 
ne savent-elles pas ou plutôt ne peuvent-elles pas rectifier aussi bien 
que les autres? La raison en est bien simple; c*estque diaprés la loi ils ne 
peuvent pasavoir d'appareil spécial de rectification; ils doivent donc faire 
cette opération dans le même appareil qui leur sert àfaire la bouillée; 
or, d après ce qui a déjà été dit à ce sujet, il est facile de comprendre 
qu*en faisant alternativement tous les jours des bouillées et des rectifi- 
cations dans le môme appareil en cuivre, il est bien difficile, pour ne 
pas dire impossible, d obtenir d'aussi bons produits qu'avec des appa- 
rdls qui ne servent qu*à la rectification et qui, chez la plupart des 
reotificaiairs, sont parfaitement enti*etenus et étamés. 

Les reclificateurs, dès qu*ils reçoivent des flegmes ou eauX'Kle-vie 
communes, les vident dans de grandes cuves ou citernes placées dans 
des caves ou souterrains pour les tenir le plus fralcbement possible 
et à Tabri d'un incendie. Ils ont aussi soin , en général, de classer les 
produits alcooliques quils revivent selon leur nature et leur prove^ 
nance, puis ils leur font subir séparément une nouvelle rectification 
en employant l*un ou Tautre des procédés particuliers appropriés, dont 
j*ai parlé au chapitre de la rectification. Une des méthodes qui réussit 
le mieux pour les alcools de pommes de terre et de betteraves consiste, 
comme on a vu, dans Femptoi de la potasse caustique et du charbon de 
bois bi^n carbonisé et pulvérisé. Poui* que la potasse ait une action très* 
efltcace , elle doit-élre préalablement bien décarbonatée par la chaux 
vive, Ton peut même sans aucun inconvénient verser entièrement le 
mélange de chaux et de potasse (1), rendu ainsi aussi caustique que 
possible en ayant soin d'employer une très-faible proportion d'eau. L'on 

(1) Cela D*a aucun inconvénient avec les alambics simples dans lesquels j*ai eu 
occasion de faire opi^rrr ainsi j mai» il n'en scrail pas de même pour les appareils 
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verse la potasse décarbonalée ou le mélange de potasse et de cbaift 
dans le liquide alcoolique à rectifier, et après avoir bien mélangé ou 
versé le tout dans la cucurbite dans laquelle on ajoute communément 
un peu de charbon de bois en poudre, qu'on mélange aussi au liquide oa 
qu'on y met en suspension au moyen d-un large sac supporté par des 
tringles. Cette dernière précaution, nécesefaire pour les appareils 
chauffés à feu nu, est inutile si c'est une cucurbite chauffée à la 
vapeur au moyen d'un serpentin intérieur et, à plus forte raison^ si of 
dernier est remplacé par une double enveloppe; puis Ton procède à la 
distillation en ayant soin de la faire marcher lentement et Ton frac* 
tienne les produits, comme on a vu plus haut. 

A part la question économique, les alambics qui convienn^it le 
mieux pour ce genre de rectification sont ceux au bain-marte et ceux à 
la vapeur dont.les parois intérieures de la cucurbite sont; recouvertes 
d'uue double enveloppe; mais ces appareils chauffent leatement^ et 
pour ce motif Vûn donne très-souveqt la préférence aiix appareils 
chauffés à la vapeur au moyen des serpentins placés à Finiérieur de la 
cucurbite. 

Dans cette seconde rectification, qui se pratique chez les rectificatéurs 
généralement, l'on met à partie premier huitième qui coule, les quatre 
à cinq huitièmes qui viennent ensuite sont recueillis à partet les deux 
ou trois derniers huitièmes ainsi que la première partie sont employés 
dans une nouvelle rectification. 

C'est dans le premier et les derniers produits delà rectification que 
l'on délaye tout d!abord la proportion de potasse caustique jugée néces- 
saire, puis Ton "y ajoute le complément nécessaire de produits alcooli- 
ques à rectifier. 

Quand on veut préparer des eaux de-vie, les produits moyens qui con- 
stituent la moitié ou les deux tiers du liquidedistiUé marquent c<MDmu- 
némeiit un degré plus élevé que celui que doit avoir l'eau-de-vie; mais 
on les amène au degré voulu en ajoutant plus ou moins d'eau pure légè • 
rement tiède, (voir ce qui a été dit à ce sujet i l'article desmivHomf.) 

Le mode dç rectification dont je viens de parler s'applique partieu- 
lièrement â la préparation de l'eau-de-vie, dite de France, laquelle ne 
doit point avoir sensiblenaent de goût ni d'odeur autre que celle de l'ai- 

qui sont chauffes à la vapeur au moyen de if rpeiiliot plaU, placés à rintérieur 
de la cucurbite ; dans ce cas, si Ton versait la chaui, cela donnerait des dé|>ôts 
qui s*al tacheraient au serpenlio, ralentiraient. le chauffage et rendraient le net- 
toyage de cet appareil difficile. 
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cool pur ; cependant comme il est toujours fort difficile d atteindre ce 
résultat avec de mauvais produits, comme ceux qui résultent des 
pommes de terre et mélasses de betteraves, voire même ceux qu'on 
obtient avec^ les grains qui ont généralement un cachet ineffaçable qui 
rappelle leur origine, comme, dis-je, avec toutes ces ûiatières pre- 
îAiëres il est presque! impossible d'obtenir de l'alcool entièrement 
exempt de 'toute bdeul" et saveur sut generis^ Ton emploie en très- 
mihhnes proportions, différents ingrédients destinés à masquer leur 
ârftmé spécial. CTest aitisi que quelques rectificateurs font souvent usage 
àécalamus aromatidus ^ de coriandre ^ de cloux de girofle, etc., qu'ils 
concassent et font infuser dans les produits mêmes ou bien qu'ils 
niettent en suspension dans l'alambic au tfioyen d'un sachet. D'autres 
se bornent à ajouter un peu de bon genièvre à l'eau-de-vie en ques- 
tion ; mais avec tous ces ingrédients on ne parvient jamais à bien imiter 
lé bouquet des eaux-de-vie de vin; quelque peu notable que soit leur 
proportion, un connaisseur en reconnaît remploi surtout pour le girofle 
et le genièvre qui ont une odeur très-pénétrante et caractériiitiquepour 
lés gourmets. 

"'Quand on veut bien imiter l'eau-dè-vie commune de France, lé prin- 
cipal est de bien dépouiller l'alcool de tout arôine particulier ; car si 
petites que soieM les proportions d'aromates employées, plus ou moins 
elles percent toujours. Quand il s'agit de préparer des esprits avec les 
produits alcooliques dont nous venons de parler, on se contente sou- 
vent de leur faire subir une nouvelle distillation et de les concentrer 
au degré voulu en employant iih appareil économique à réctiCcateur. 
Mais si l'on tienl à avoir un esprit de bonne qualité, c'est-à-dire bien 
dépouillé dé toute odeur et saveur étrangères à l'alcool pur, comme il 
doit être s'il est destina à la préparation des liqueurs ânes, l'on doit pro- 
céder exactement comme il vient d'être dit pour obtenir l'èau-de-vie 
de France , avec cette diflference toutefois que le degré devant être 
beaucoup plus élevé on doit analyser en conséquence les produits dé 
la distillation. 

Quelques rectificateurs qui tiennent à avoir des produits bien purs 
opèrent avec des alambics simples et procèdent à une seconde et puis à 
une troisième rectification conduite encore plus lentement que la pre- 
mière : mais avec les appareils à colonne et à rectificateur on peut, en 
une seule opération, obtenir les mêmes résultats ; il suffit pour cela de 
ne pas presser l'opération et de travailler par intermittence comme il 
sera expliqué dans la légende de la fig. 6, pi. S. 
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Eq Angleterre, eo Allemagoe, en Belgique et surtout eu Hollande, 
on prépare et on consomme d'énormes quantités d*eau-de*Tie de grains 
plus ou moins aromatisées ayec des fruits de genièvre qu*on nonuse 
baies de genévrier qui» comme on sait, ont une odeur très-forte et i^ne 
savj^ur brûlante très-âcre dues aux huiles essentielles que renferment 
ces graines. — i'op dit que Tinfusion alcoolique de o^ fruits est très- 
slomacbique, fortifiante et anti scorbutique, ce que je ne conteste point; 
toutefois je ne sache pas que la médecine savante eu fasse grand usfl^. 

Dans quelques contrées de rAUemagne , avec ces bmes fraîches et 
bien mûres, on prépare une espèce de vin qu*on dit très-fortifiant et 
salutaire; il est très-estimé, dit-on, pour les coliques venteuses, pour 
fortifier Festomac et pour arrêter les diarrhées opiniâtres. Ce fruit, indé- 
pendamment des huiles essentielles qull renferme dans ses pépins, 
contient en outre un principe astriugeant et une matière gommeuse 
et sucrée^ui, par la fermentation, peuvent fort bien donner une espèce 
de vin fort tonique et fortifiant; mais les baies de genévrier jouiraient- 
elles de ces vertus spéciales que le gin ne jouirait pas nécessairement 
pour cela des mêmes propriétés, comme lontpréteoduquelquesauteurs 
allenotands. En efiet, le véritable gin^ tel qu'on le prépare aujourd'hui 
^ans tous les pays, s obtient par la distillation de Teau-de-vie sur le 
genièvre ; dans la liqueur de ce nom il ne peut donc y avoir que les 
huiles essentielles de cette graine dont la principale vertu bien connue 
est d'être très-irritante ; ce qui n'empêche pas que le vin ou les infusions 
alcooliques de ces baies ne puissent être doués de vertus bien différentes; 
je suis même très-disposé à le croire , car M* Macet , dit qu^ le ratafia 
préparé par linfiman des baies de genévrier dans de l'eau-de-vie est im 
excellent stomachique. 

Les baies de genévrier les plus renommées nous viennent du midi et 
du centre de T Allemagne. Elles doivent être bien sèches, bien mùres^ 
noires et fortement aromatiques ; ce sont là les qualités essentiUes de 
cet ingrédient* 

Gomme on a déjà vu, la meilleure eau-de-vie de grain a toujours un 
goût très-persistant et peu agréable qui rappelle son origine^ et c'est 
sans doute pour masquer ce goût désagréable au palais que 1 on a ima- 
giné d'aromatiser cette boisson alcoolique au moyen des baies de gené- 
vrier, dont le parfum, je dois le dire, est loin d'être agréable pour le 
commun des pécheurs; il n'a rien de flatteur pour rodorat,'car son 
arôme est loin d'être délicat, et son goût, à mop avis, nest pas plus 
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agréable au palais que son bouquet à Todoral; mail je sais fort bien que 
les amateurs de ce genre de boîssoo ne sont pas de mon avis et le nombre 
en est CMsidérable dans tout le nord de TEurope. Voyons donc comment 
on prépare cette espèce de liqueur et oondment On obtient les meilleures 
qualités de gin qui noua viennent d'Angleterre et de Hollande. 

Dans quelques pays, notamment en Suède et en Norwège, Ton pré^ 
pare une es|ièce particulière de genièvre en mettant tout simplement 
infuser des baies concassée» dans de Tesprit de grain ou de fécule bien 
reeiifié) ou bien dans de Teau-de-vie de grains extra forte ( marquant 
3S à 33 degrés Cartier >. Et après aToir laissé macérer ces fruits secs 
dans ces liquides alcooliques on soutire ces derniers et on les mélange 
avec des eaux-de-vie de grains ordinaires^ mais cette méthode donne 
une boisson alcoolîqfue qui renferme une partie des matières exlrac- 
ttvies des fraîts du genévrier, c'est donc plutôt un ratafia qu*un véritable 
esprit de genièvre : c^te espèce de genièvre n*est donc pas aussi fine que 
celle qu'on obtient par la distillation de cet aromate; car dans ce der^ 
nier cas, il n'y a que la quintessence qui accompagne I alcool dans 
la distillation. Aussi les dislillateurs renommés d'Angleterre et dé 
Hollande, etc., outils soin de mettre sur leurs étiquettes distiUed fin. 

La phipart des grands distillateurs anglais, allemands, belges et 
hollandais préparent en efiet le genièvre par la dtstillation des baies 
avecTalcool, mais ils n'opèrent pas tous de la môme manièrei Les uns 
après avoir grossièremem moulu ou simplement concassé les baies de 
genévrier les font aussi infuser dans de l'eau-de-vie très-forte ou de Tes- 
prit, pour lui ikire subir ensuite une nouvelle distillalion; d'autres 
mettent teut simplement le genièvre écrasé dans la cueurbite, avant de 
commencer chaque opération, et l'on distille comme è l'ordinaire, en 
poussant modérémeot le feu, si la cucurbite est A feu nu. Enfin la 
plupart des grands distillateurs, en Hollande, mettent les baie» de 
genévrier concassée» dans un petit sac qu'ils suspendent dans l'alambic, 
lorsqu'on opère sur des fiegmes, comnve c'est généralement le cas dans 
lesdistilleriesordinaKres.G'estoettfedemièremélhode qui donne, dtl-on, 
les meilleurs produits et qui épuise le mieux les mratrères aromatiques. 

L'on m'a cependant assuré que quelques distillateurs, et particulîère- 
meiit des rectîOcaleurs, au Ireu de suspendre les matières aromatiques 
dMis l'alambic môme les mettaient dans «n récipîîent particulier avec 
mt peu d'eau*de*vie ou d'esprit dans lequel on fait plonf^ le bout du 
chapiteau ou de son ajutage, de manière que toutes les vapeurs spiri- 
tueuses qui se dégagent vont barboter dans le liquide alcoolique qui 
renferme les substances aromatiques. Ce dernier procédé est comme le 

2 . J8 
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précédeol une dislillatioQ à la yapeur des principes aromatiques da 
genièvre et doit donner sensiblement les mêmes résultats sous le rap^ 
port de la finesse de Farôme et du goût de la liqueur obtenue, maïs 
répuisement des principes volatils des baies de genévrier doit être 
encore plus prompt et plus parfait par cette dernière méthode que par 
les précédentes. 

Les proportions de baies de genévrier employées en Hollande varient, 
m a-t-on assuré , de une et demi à trois livres par baril de genièvre 
fabriqué, ce qui me parait être une erreur et une erreur grossière, car 
en Angleterre Ton n'en emploie guère que 1/4 de livre par baril de 156 
litres; or, le gin d'Angleterre est bien plus fort et plus aromatique 
que celui de Hollande. En Belgique, où Ton prépare aussi de bons 
genièvres. Ton n'emploie généralement que 90 à 128 grammes de baies 
par hectolitre de liqueur, encore emploie-t-on généralement des baies 
de la forêt noire qui sont moins aromatiques que celles du midi* Quel- 
ques rectificateurs ajoutent aux fruits du genévrier de faibles propor- 
tions de coriandre, de doux de girofle et d'autres de la térébenthine, 
du calamus aromaticus, etc.; mais pour peu qu'on eniploie de ces 
ingrédients leur présence devient manifeste pour les véritablesgourmels, 
et les véritables genièvres de schiedam en sont entièrement exempts, 
du moins des honmies dignes de foi me l'ont affirmé. 

Les genièvres ordinaires en Belgique, en Prusse et eb Hollande, sont 
généralement un peu acides et ne marquent guère que 18 [degrés Car- 
tier ou 9 degrés Pays-Bas; les meilleures qualités de schiedam mar^ 
quent communément 10 degrés des Pays-Pas, ou 19 degrés Cartier; ils 
ont aussi parfois une légère réaction acide, mais à peine appréciable au 
papier de tournesol, ce qui prouve que ces derniers produits sont 9iieu}L 
rectifiés que les précédents dont l'acidité est parfois très-sensible, même 
au goût (1). 

Les genièvres les plus renommés en Belgique, comme en Hollande et 
en Angleterre, s'obtiennent en rectifiant les produits d'une première 
rectification dans un alambic à distillation simple, parfois à la vapeur 
mais plus généralement à feu nu. Quand on opère la bouillée dans des 
appareils à distillation simple qui donnent un flegme de M à 16 cen- 
tièmes seulement, comme c'est généralement le cas, l'on doit effecti- 
vement opérer deux rectifications si l'on veut obtenir de bon genièvre; 
mais si l'pn opère la bouillée dans un appareil à colonne muni d'un 

(I) Tout les genièvre» el eaux-de-vie de gnrin sont sensibiemeot neulree si ctm 
produits onl été couvenabiemeni rectifiés. 
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rectificateur ou dans tout autre appareil de ce genre, qui donne des 
produits alcooliques de 98 à 30 eenlièmes, Ton n'opère généralement 
qu*une seule rectification, en étendant préalablement le liquide avec 
deux fois son volume d eau, c'est-à-dire en abaissant son degré de spiri- 
tuosité à iO ou 19 degrés Gay-Lussac. 

Amers. 

L'on prépare plusieurs espèces d'amers ; les uns sont obtenus par la 
distillation de différents principes aromatiques avec des eauz-de-vie 
ou des esprits, et leurs produits servent à préparer de véritables liqueurs 
dont il sera question un peu plus loin; ici nous n'allons parler que des 
amers ordinaires, qu'on obtient par la macération de différentes 
substances aromatiques dans les eauxnle-vie de grain et de pommes de 
terre. Par cette méthode surtout, pour préparer de bonnes qualités 
d'amers, l'on doit d'abord employer des eaux-de-vie ou des esprits bien 
rectifiés, c'est-è-dire exempts de toute mauvaise odeur et de tout mau- 
vais goût. Voici comment on opère dans les grandes distilleries belges 
et hollandaises pour préparer ces amers : l'on prend une certaine quan- 
tité d'écorces d'orange et de citron, bien conservées, on les met dans une 
-grande futaille qu'on remplit aux trois quarts d'eau-de-vie de grain ou 
d'esprit de pommes déterre bien rectifié et on laisse infuser ces matières 
pendant huit à dix jours, en ayant soin, tous les deux ou trois jours, 
d'agiter légèrement le mélange ; ou bien l'on soutire de temps en temps 
une certaine quantité du liquide, pour le verser de nouveau dans la 
pièce, jusqu'à ce qu il soit suffisamment chargé d'arAme. 

Quelques distillateurs après avoir versé dans la futaille les propor- 
tions voulues d'écorce d'orange et de citron, remplissent entièrement la 
pièce avec de bonne eau-de-vie< et au bout de huit à dix jours environ, 
ils en soutirent le tiers ou la moitié, qu'ils mettent en barils et ils rem- 
plissent de nouveau la pièce qui renferme les matières aromatiques, 
puis tous les huit ou dix jours ils en soutirent une nouvelle partie de 
liquide aromatisé qu'ils remplacent de nouveau pardereau-de-vie,et ils 
continuent ainsi jusqu'à ce que les matières aromatiques et amères 
soient convenablement épuisées. 

Pour fabriquer l'amer de Hollande qui se prépare par infusion, les 
meilleurs distillateurs de ce pays emploient par baril d'eau-de-vie à 19 
ou 90 degrés Cartier, 3 à i livresde zestes (1) sèches de première qualité, 
dans lesquels l'écorce d*orange doit entrer au moins pour les deux tiers. 

Aux zestesdecitron et d'orange, quelques reclificateurs, en Ang^eterre 

(1) Voir ce mot au Dictionnaire technologique. 
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el eu Hollande surtout, ajouleut un peu de canelleet de calamus aroma- 
ticfis, quelques doux de girofleet une minime quantité de eomen elde 
coriandre. 

Dans la préparation de cette espèce d amer Ton ne fait point, que je 
sache, entrer du sucre ou des matières sucrées, comme le pensent 
quelques distillateurs, qui m'ont fait l'honneur de me consultera ce 
sujet, et la saveur amère ou acre plutôt, qu a ordinairement cette bois- 
son alcoolique,résulte uniquement des fortes proportions d*huiles essen- 
tielles qu'elle renferme, souvent même elle en est sursaturée, c'est-à- 
dire qu'il y a plus ou moins d'huile essentielle à l'état de liberté,ce qui 
rend la liqueur légèrement trouble et lui donne une saveur brûlante 
qui échauffe le palais et affecte le gozier d'une manière désagréable; 
l'amer distillé est bien préférable. 

Des HqaewMi pr^preuMiit dites. 

On désigne sous le nom de liqueur toute boisson alcoolique préparée 
avec de l'eau-de-vîe ou de resprit-de-vin, de Teau, du sucre, el diffé- 
rents aromates ou parfums extraits de certaines substances aromatiquesr 
Ces boissons qui sont destinées à flatter le goût et Vodorat, s'obtiennent ' 
taptôt par distillation el tantôt par infusion. Celles qu'on prépare par ce 
dernier moyen ont reçu plus particulièrement le nom deraiafia^ el on 
appelle élixir^ certaines liqueurs médicamenteuses qu'on prend à très- 
petite dose ; ces dernières, restreintes à un très-petit nombre, sont du 
ressort de la pharmacie; nous n'ayons donc point à nous en occuper. 

L'avantage qu'on obtient dans la préparation des liqueui*s par la dis- 
tillation, c'est qu'en les chargeant de toule la partie aromatique des 
substances, elle donne un produit dépouillé de toutes matières fixes pro- 
venant des ingrédients et n^ renferme point d'huiles essentielles à l'état 
de liberté, qui ont l'inconvénient de communiquer de l'âcreté à la 
liqueur et de troubler sa transparence. 

Mais pour la distillation, l'on doit, autant que possible, employer des 
appareils au bain-marie ou à la vapeur; car, quelques précautions qu'on 
prenne avec les appareils à feu nu , Ton est fort exposé à donner à la 
liqueur un goût d'empyreume, surtout si les ingrédients sont versés 
dans la cucurbite, ce qu'on doit toujours éviter si l'on veut obtenir des 
liqueurs très-fines, et je ne parlerai ici que de cette dernière sorte par 
ce qu'il est bien facile à celui qui sait préparer les liqueurs fines de 
fabriquer celles qui sont communes. 

Les liqueurs fines doivent naturellement être préparées avec des ingré- 



Digitized by 



Google 



dients de première qualité^ eest4-dîro qui dans leur espèce ne laissent 
rien à désirer pour le parfum ni le goût; car c'est surtout de la nature 
de ces substances que dépend la plus ou moins grande finesse de Varôme 
ou bouquet. Les eaux-de-vle et esprits qu*on emploie pour préparer ces 
boissons doivent aussi être de premier c^oix; car on conçoit aisément 
qu'une eau-de-vie ou un esprit-de-vîn qui aurait un goût d'empyreume 
ou tout autre, le communiquerait plus ou moins au produit, lequel 
par conséquent serait impropre à donner une liqueur fine, c'est4-dire 
qui ait un arôme délicat. 

La nature de Teau employée dans les mixtions a aussi une certaine 
influence sur la qualité des liqueurs en général; on n^ doit jamais se 
servir de celle de puits, qui n'est pas assez pure ordinairement; on 
doit donner la préféfence d*abord à Teau de pluie, puis aux eaux de fon- 
taine et de rivière qui sont bien yivés et pures ; encore est-il utile assez 
souvent de les distiller préalablement ou tout au moins de les faire 
bouillir, pour les rendre plus légères, comme on dit en termes de Vart. 
Toutefois, <|pand on opère en grand, on se contente généralement de 
filtrer Teau si elle n'est parfaitement claire. 

Un assez grand nombre de petits rectificateurs liquoristes parfument 
la plupart de leurs liqueurs avec des huiles essentielles, ce qui est fort 
simple et fort commode, mais c'est une mauvaise méthode par le motif 
d'abord que le prix de revient des liqueurs préparées de la soi*le est 
ordinairement plus élevé qu'en employant les aromates en nature, puis 
la liqueur n'est jamais aussi fine que par la méthode de distillation de 
Valcooï avec lés aromates. Quand on veut obiçnir des qualités superfines, 
on ne peut employer d'essences qu'autant qu'après avoir été dissoutes ou 
versées dans le liquide alcoolique on soumette mélange à la distillation ; 
par ce dernier moyen, le produit alcoolique qui en résulte ne renferme 
que la partie la plus volatile, la plus odorante ^t la plus fine de Thuile 
essentielle employée, le surplus reste dans la cucurbîte. Toute essence 
ainsi employée donne à la liqueur un goût et un arAme délicat dans son 
espèce; tandis qu'employée en nature, si on ne lui fait pas subir celte 
distillation, elle donne à la Jiquem* une àcreté plus ou moins sensible 
et laisse souvent un sentiment désagréable de chaleur et dp corrosion 
dans la bouche, dans le gosier et quelquefois même jusque dans l'esto- 
mac de ceux qui consomment une forte dose de semblables liqueurs. 

Lorsque par la; distillation l'on a obtenu le liquide alcoolique aroma- 
tisé que l'on désire, et après avoir fait fondre à part du sucre dans de 
l'eau, l'on fait les mélanges pour la compositiou des liqueurs, dont on 
colore celles qu'on juge à propos par les procédés suivants. 
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ColorMIon des llquevr* en Jaune. 

C'est au moyen du caramel ordinaire qu*OD colore communément 
les liqueurs en jaune. Voici comment on opère : Ton met un peu de 
sucre dans une bassine qu'on place sur un feu modéré avec très-peu 
d*eau et Ton agite constamment avec une spatule en bois. Le sucre se 
fond et se colore bientôt fortement ; alors on redouble Tagitation du 
mélange et Ton diminue Tintensité du feu^ et dès que le sucre est suffi- 
samment coloré par la caramélisation Ton retire un instant la bassine 
pour la laisser un peu refroidir, puis on y ajoute assez d'eau pour dis- 
soudre le caramel formé ; à cet effet on replace la bassine sur le feu et 
dès que tout est dissous et que le sirop est assez concentré pour se con- 
server on le fait refroidir, puis on le met en bouteillesen y ajoutant un 
peu d*esprit de vin pour le préserver de toute altération. 

Le degré de caramélisation le plus convenable est celui où la matière 
dissoute a une couleur dorée très-foncée. On doit arrêter la caraméli- 
sation dès que la matière commence à répandre des vapeurs piquantes 
qui ont une forte odeur de caramel, sans quoi la matière colorante 
aurait elle-même une odeur semblable assez forte, qui serait nuisible 
dans bien des cas. 

Pour colorer une liqueur en jaune. Ton n'a alors qu*à verser du sirop 
de caramel jusqu'à ce qu'elle ait la nuance qu*on désire obtenir. 

Au lieu du caramel ordinaire dont nous venons de parler^ l'on peut 
fort bien employer le rou^e végétal, dont j'^i indiqué la préparation 
dans le premier volume et qui n'est lui-même autre chose que du 
caramel de glucose, lequel est presque sans saveur ni odeur lorsqu'il 
est étendu d'eau-de-vie. Toutefob cette matière colorante n'est pas d'un 
jaune aussi franc que le caramel ordinaire, sa couleur se rapproche un 
peu plus de celle dite pelure d'oignon. 

Quand il s'agit d'obtenir une couleur d'un jaune pâle, on se sert aussi 
souvent de safran qu'on a fait préalablement infuser dans de Tesprit 
de vin; mais cette matière colorante communique au liquide alcooli- 
que son odeur spéciale assez forte, ce qui ne permet guère de l'employer 
que pour les liqueurs dans lesquelles il doit entrer du safran. 

Coloration en iFlolet. 

On prend du tournesol (1) en pain que l'on réduit en poudre dans 

(1) Le tournesol est une subsUncc colorant* qu'on eitrait d*unr plante qu^on 
nomme Morelie, 
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un mortier; on verse par dessus cette poudre de leau bouillante lout 
en remuant bien le mélange qu'on laisse ensuite refroidir. Puis on 
déeante Veau qui surnage, laquelle est versée dans la liqueur en quan- 
tité sufiisante pour obtenir la couleur violet désirée. Quand on veut 
obtenir un violet pourpré Ton ajoute à la couleur violette un peu de 
cochenille en poudre, mais Ton emploie rarement cette couleur parce 
qu'elle décompose souvent la liqueur qui s'altère bientôt pour peu 
qu'elle ait le contact de l'air. 

Coloration en rons«* 

Pour produire les différentes nuances rouges qu*on donne à certaines 
liqueurs, Ton emploie la cochenille et l'alun \ voici conunent on pré- 
pare cette couleur. Pour préparer un litre de couleur, par exemple, l'on 
prend 19 gros de cochenille et 60 grains d'alun qu'on pile très-fine- 
ment dans un mortier; puis on y verse un litre d'eau bouillante en 
agitant bien la matière avec le pilon et l'on continue à remuer le 
mélange pendant 5 à 6 minutes, puis on laisse refroidir et Ton filtre* 
ou bien l'on décante seulement si la liqueur à colorer doit être elle- 
même filtrée, ce qui est généralement le cas. Le liquide obtenu est 
d'un beau rouge cramoisi et suffit pour colorer 18 à 90 pintes de 
liqueur. 

Si l'on veut obtenir une couleur rose ou lie de vin, l'on diminue la 
proportion de cochenille ci-dessus indiquée. Voici un autre procédé que 
metteiA en pratique les grands liquoristes recttficateurs ; on pulvérise 
4 onces, je suppose, de cochenille, on la met dans une bassine sur le feu 
avec une pinte et demie d'eau; on fait faire quelques bouillons au 
mélange, puis on ajoute i gros d'alun de glaces en poudre et à peu 
près autant de crème de tartre (bilartrate de potasse purifié). Quand 
le mélange a bouilli pendant 1 à 9 minutes, l'on relire la couleur du 
feu, on la laisse refroidir et puis on la verse dans un vase en grés ou 
en cuivre plaqué en argent, et pour empêcher cette couleur de se gâter 
l'on y ajoute un égal volume d'esprit de vin 3/6, et lorsqu'on veut 
colorer une liqueur l'on en verse jusqu'à ce qu'on ait la nuance voulue. 

Après la coloration, la plupart des liqueurs fines doivent être filtrées 
ou collées; lorsque Ton opère en grand l'on a généralement recours 
au collage; le premier moyen est surtout mis en pratique lorsqu*on 
n'opère qu'en petit. 

FlUratlon des liqueurs. 

Pour filtrer les liqueurs la plupart des liquoristes se servent de filtres 
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en feutre ou en casior, auxquels on a donné les noms ûemauehâs et 
chausses qui ont la forme d'un grand pain de sucre. On place ces filtres 
dans de grands entonnoirs enfer blanc, qui doitent les contenir exacte- 
ment, et on les y fixe au moyen de ficelles qu*on attache à 4 pointes de 
fer ou crochets situés à Textrémité supérieure de lentonnoir. L*on a 
soin de fermer hermétiquement le dessus de ces entonnoirs, afin que le 
parfum de la liqueur ne s'é? apore pas, et ils reposent sur une grande 
bouteille de verre qui ne laisse aucun yide entre le goulot et retiton- 
noir, de manière à pouvoir laisser celui-ci plusieurs jours sur la bou- 
teille sans craindre que la liqueur s'évapore. . 

QAjelques liquoristes filtrent leurs liqueurs au papier gris n(m collé ; 
mais ce moyen, outre qu'il est fort long, a plusieut^ inconvéttienli. 
Souvent le papier se crève au milieu de Topération, et alors il faut 
la recommencer; puis ce papier qui est très-spongieux et assez épais, 
ne laisse pas que de s'imbiber d*une certaine quantité de liqueur qui est 
en partie perdue ; enfin la liqueur perd de sa qualité par Tévaporation 
qu'elle éprouve par cette méthode tout au plus convenable pour de» 
petits liquoristes. 

Coll»ir« dl«« liqueurs. 

Les liqueurs pour être parfaitement transparentes et limpides doivent 
être filtrées avec le plus grand soin et cela ne suffit pas toujours, souvent 
on doit avoir recours au collage. 

Pour obtenir un bon collage on doit d'abord fiairechoix de la colle de 
poisson la plus blanche, la plus flexible et la plus transparente; on la brise 
avec le marteau eton la faitfondre dans du vin blanc, puis on verse dans un 
vase le mélange, qu'onfouettebienavecquelques brins d*osier en ajoutant 
de temps en temps un peu de vin blanc, et l'on continue aiifsi jusqu'à ce 
que le mélange mousse bien et ait la consistance d*un sirop. L'on met 
alors cette préparation en bouteilles pour s'en servir au fur et à mesure 
des besoins. 

Voici comment Ion procède au collage proprement dit : Dans la pré- 
paration de colle l'on trempe une éponge ou un pinceau , et Ton en 
imbibe la surface intérieure du filtre; on assujétit Tentonnoir fermé sur 
un rond de 1er fixé au mur, et à hauteur de ceinture , de manière qu'on 
puisse placer sous l'entonnoir et retirer à volonté un vase de terre ou de 
fayence ; on verse la liqueur dans le filtre et Ton reçoit dans le vase la 
première partie du liquide jusqu'à ce qu'il passe clair, alors on remplace 
le vase par une bouteille qu'on remplace par une autre dès qu'elle est 
pleine, et de temps en temps Ton ajoute dans le filtre une nouvelle 
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quantité xle liquide à fillrer, et ainsi de suite jusqu a ce que la filtratioii 
soit terminée ou que le fihre obstrué ne fonctionne plus, auquel cas on 
le remplace par un nouveau. 

Autre procédé. — Les rectiiicateurs et liquoristes qui préparent de 
grandes quantités de liqueurs , les collent en tonneau avec la colle de 
poisson préparée comnie il vient d'être dit. On prend un litre de cette 
préparation pour une pièce de 900 litres et après Ta voir déla'yée avec 
un peu de la liqueur clarifiée, on verse le mélange dans le tonneau au 
moyen d*un entonnoir et Ton agite vivement ta liqueur avec un petit 
faisceau de baguettes ou un bâton fendu en quatre par le bout. Puis Ton 
bouche la pièce et on laisse reposer pendant dix à quinze jours. Au 
bout de ce temps on peut mettre la liqueur en bouteille et elle est 
parfaitement limpide si Ton a bien opéré. 

Les liqueurs une fois filtrées ou collée^ sont prêtes à être livrées à la 
eonsommation ; mais pour qu elles acquièrent tout le mielleut et le 
bouquet dont elles sont susceptibles, elles doivent plus ou moins' 
vieillir. Pour leur faire acquérir cette espèce de maturité, Ton a proposé 
difiérents moyens ; mais le seul eflScace, c*est de maintenir les liqueurs 
à une température modérée, ce qui fa?orise la combinaison intime des 
huiles essentielles avec lalcool. 

Tels sont les procédés généraux au moyen desquels on obtient toutes 
les liqueurs proprement dites; mais pour obtenir telle ou telle liqueur 
spéciale Ton doit employer des proportions de tels ou tels ingrédients 
qui varient naturellement suivant leur force et leur qualité, et pour pré- 
ciser les proportions dans chaque cas particulier, il faut une grande 
expérience et beaucoup de prédisposition; ici, comme dit M. Macet, la 
nature fait tout, et on ne sera jamais bon liquoriste, si Ton n'est dirigé 
par une bonne boussole dont les trois points sont Vodarat, le coup d'cM 
et hfimise du pcàak. 

Toutefois je vais donner ici les recettes des liqueurs les plus imper^ 
tantes qui se préparent en grand chez nombre de rectificateurs alle- 
mands, belges et hollandais. 

L'on prépare deux variétés d anisette qu'on nomme Auitette de Bor- 
deaux et ^iHiieto de Hollande; comme elles ne diflfôrent pas essentielle- 
ment et qu'elles se préparent sensiblement de la même manière je me 
bornerai à décrire la préparation de celle qui est la plus estimée qui 
est celle dite de Bordeaux. 

D'après M. Macet^ pour préparer 10 pintes d anisette de Bordeaux, Ven 
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prend 8 pintes d'eau-de-irie, 6 onces d'anis vert, 4 onces d^anis étoile, 
1 once de coriandre, 1 once fenouil, i pintes d*e«u de rivière et 6 livres 

4 onces de sucre. 

L*on concasse ces différentes graines, et on les met avec Veau-de-vie 
dans la cucurbite d*uii alambic chauffé au bain-marie ou à la vapeur 
pour retirer environ 4 pintes de liquide; Ton doit avoir soin de ne pas 
laisser passer de flegme, qui rendrait la liqueur louche et en diminue* 
rait la qualité. D'autre part Ton fait dissoudre le sucre dans de Veau 
de pluie ou de rivière qu'on mélange ensuite avec Tesprit d anis, puis 
Ton Gltre et Ton met en bouteille. 

Ciip»t»« ou €iilriMi«e»a« 

Pour préparer 7 pintes de cette liqueur, d'après H. Macet, Ton prend 

5 pintes d'eau-de-vie, les zestes de 16 oranges amères , 9 gros de canelle 
fine concassée, 1 gros de macis, 3 pintes d'eau de rivière et 3 livres 
4 onces de sucre. 

On pèle les oranges de noanière à n'enlever que la superficie de 
Técorce qui renferme l'huile essentielle, on les mat avec la canelle et le 
macis infuser dans l'eau-de-vie pendant huit jours ; après ce temps on 
procède à la distillation comme il a été dit plus haut pour Tanisetle et 
l'on retire trois pintes d'esprit de curaçao qu'on mêle avec le sucre 
préalablement dissout dans l'eau. La liqueur est ensuite filtrée et mise 
en bouteille. 

AUTRE AECETTE POUR PRÉPABER LE VÉRITABLE CmRASSEAD DE HOLLANDE. 

Prenez une livre d'écorces sèches d'oranges communes, qu'on nomme 
communément écQrces de cuirasseau, ôtez en le blanc qui ne renferme 
rien d'utile et mettez la partie jaune dans un grand bocal ; versez dessus 
huit à dix litres de bonne eau-de-vie de France, bouchez bien le bocal 
et faites infuser pendant 10 à IS jours, à une température de 15 ou 
SO degrés , en secouant tous les jours le mélange, soutirez ensuite dans 
un autre bocal et ajoutez y trois livres de sucre royal ou de sucre candi 
concassé, et dès que ce dernier sera entièrement fondu passez la liqueur 
dans un filtre préalablement collé. 

Cette espèce de cuirasseau dont on prépare de grandes quantités en 
Hollande surtout, a plus d'àcreté que celui qu^on obtient par la distil- 
lation qui est d'ailleurs bien supérieure par la finesse de son arAme. 
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Voici, d*après [le distillateur liquoriste que j'ai déjà cité dans ce 
chapitre, les proportions d'ingrédients qu'il feut pour préparer cette 
liqueur renommée, en France : Eau-de-yie,6 pintes; zestes de credats, 
9 onces; de citrons, 4 onces ; girofles, 1 gros; eau de rivière, 3 pintes; 
sucre concassé 5 livres. 

Pour préparer cette liqueur mettez les cinq premiers ingrédients 
dans le bain-marie de Falambic pour en retirer par la distillation 
environ i pintes d'esprit. Faites fondre Je sucre sur le feu en employant 
les 3 pintes d'eau et quand ce sirop est tiède faites le mélange avec 
l'esprit obtenu, puis colorez en rouge au moyen de la cochenille et 
collez ou filtrez comme il a été dit plus haut. 

Prenez : graine de carvi, 4 gros ; d'angélique, 4 gros, de coriandre, 
4 gros ; de fenouil, 4 gros ; zestes de deux citrons et de deux oranges ; 
eau-de-vie 8 pintes ; eau de rivière 9 pintes et 3 livres 8 onces de sucre 
concassé. Faites infuser les sept premières substances avec l'eau-de-vie, 
pendantquatr» ou cipq jours, dans un grand vase que vous fermez bien ; 
après ce temps mettez le mélajDge dans un alambic au bain-marie et 
retirez en par une distillation modérée deux pintes et demie de liquide 
spiritueux. D'autre piirt faites fondre le sucre dans l'eau pour le 
mélanger avec les esprits, puis filtrez et mettez en bouteille. 

AMia d'aNGLBTBRRE préparé ▲ DANTZIO. 

Pour préparer l'amer d'Angleterre, voici la recette que donnent 
MM. Lebeau et Julia de Fontenelle, dans leur traité du distillateur et 
do liquoriste. 

Zestes verts de citron . . 10 onces. 

Cumin 6 » 

Ganelle 6 » 

Thim 9 » 

Sauge. ..... .^ 9 » 

Galenga 9 » 

Acorus 9 » 

Girofle i9gros. 

Muscade i once. 

Alcool. 99 pintes. 

Eau 18 * 
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Le tout est soumis à la distillalioD dans un bain-marie, et Ton retire 
19 pinles de produit disUHé auquel on ajoute, diaprés les mêmes au- 
teurs. 

E^u de fleur d*orange triple . . . . . i pintes. 

Eau douce 18 » 

Sirop clarifié de sucre métis . . . .' . 94 livres. 

UQUEUR d'oRANGB QU'oN PRÉPARB A DANTZIC ET A BRBSLEAU. 

Pour la préparation de cette liqueur, voici d'après les susdits auteurs, 
la recette usitée dans ces deux villes très-renommées pour leurs 
liqueurs : 

Zestes d'oranges dont on a enlevé le blanc. 4 livres. 

Noix de Madagascar 4 onces. 

Alcool S3 pintes. 

Eau. . . , 18 » 

DistiMez jusqu'à ce que vous ayez 19 pinles d*esprit et ajoutez-y : 

Sirop de sucre métis 24 Itvres. 

Eau 19^intes. 

et colorez en jaune foncé, puis collez et filtrez. 
Eau de noftkwuL. 

Pour préparer cette espèce de liqueur qu'on dit très-stomachique et 
bienfaisante, prenez 12 pintes d'eau-de-vîe, 9 livres d'amandes d'abri- 
cols, de pèches et de cerises une livre chaque, 6 pintes d'eau, 12 à 14 
onces de fleurs d'oranger et 8 à 10 livres de sucre concassé de belle 
qualité. Pelez toutes les amandes et concassez les pour les mettre infuser 
pendant huit à dix jours dans l'eaude-vie et procédez ensuite à la dis- 
tillation au bain-marie. D'autre part, faites infuser les fleurs d'oranger 
dans leau, puis faites y fbndre le sucre, après quoi mélangea votre esprit 
de noyaux avec votre sirop, et il ne reste plus qu'à coller ou à filtrer 
pour obtenir la liqueur. 

Certains fabricants ne prennent pas la peine de peler les amandes; 
mais alors l'esprit qu'on obtient par la distillation a un bouquet moins 
délicat et la liqueur est moins fine. 

Eau de i^role. 

L'on prépare souvent une espèce de liqueur de girofle qu'on obtient 
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en faisant tout siaiplemenl macérer une plus ou oioina forte proportion 
de cet ingrédient dans de Teau-de-vie (1); mais pour obtenir la véritable 
e^ de girofle, Ton doit, comme pour toutes les liqueurs fines, recourir 
à la distillation ; et pour Tespèce dont nous parlons ici, cela est d autant 
plus nécessaire que les clous de girofle renferment différentes essences, 
dont les plus légères et Yolatiles ont une odeur très-suave , tandis que 
les autres sont moins agréables à Todorat et communiquent au véhicule 
dissolvant , Teau-de-vie, une saveur Irès-àcre (S). Voici comment on 
prépare la meilleure eau de girofle : Pour 12 litres d*eau-de-vie Ton 
prend six à huit onces de clous de girofle concassés ou grossièrement 
moulus, Ton fait macérer cet ingrédient dans Teau-de-vie pendant deux 
ou trois jours puis on distille au bain-marie ou à la vapeur pour retirer 
neuf à dix litres d'esprit de girofle dans lequel Ton verse sept à huit 
livres de sucre royal fondu dans cinq à six litres d*eau ; puis on filtre le 
mélange. 

Il y a encore un assez grand nombre de Uqueurs qu'on prépare chez 
la plupart des grands rectificateurs; mais je crois devoir me borner ici 
pour ce que j'avais à dire sur la préparation spéciale des liqueurs pro- 
prement dites, et cela pour les motifs que j ai déjà exposés en commen- 
çant ce chapitre ; qu*on me permette seulement d^ajouter quelques mots 
au sujet des liqueurs qu'on nomme crèmes et htiileSy dont je n'ai pas 
encore parlé en particulier. 

Des liqueurs appelées erèmes et Aiuiles. 

Les liqueurs auxquelles on donne le nom de crême^ sont générale- 
ment plus grasses, comme on dit, ou plus onctueuses que celles dont nous 
venons de parler, parce qu'elles renferment plus de sucre. Celles aux- 
quelles on donne le nom dliuile, ont une consistance analogue à celle 
de rhuile d olive, ce qu'on obtient en augmentant encore la dose de 
sucre, et en donnant un bouillon à sa dissolution préalable dans l'eau. 
Du reste, ces liqueurs se préparent comme les précédentes en distillant 
Teau-de-vie ou l'alcool sur les principaux aromates employés et en 
mélangeant l'esprit aromatique obtenu avec des proportions plus ou 
moins grandes d'eau et de sucre. 

Je n'entrerai point daus d'autres détails au sujet de cette fabrication 

(1) Pour celte espèoie de liqu<»ap de girofle Too ajoiUe touf eni uo p«u de 
canelle. 

(2) Voir au DiclionRaire lechnolo(^i<|ue farlicle dont de girofle. 
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qui, comme j ai dit plus haut, rentre spécialement dans Fart du liquo- 
riste lequel sort du cadre de ce traité; et puis pour ce qui concerne les 
détails pratiques de cet art dont j*ai donné la théorie et la marche 
générale, le lecteur les trouvera dans la plupart des traités spéciaux 
qui ont été publiés sur cette matière. 



TROISIEME PARTIE. 



CHAPITRE PREHIER. 



4es matière» féealeMtee'. 

Après aToir examiné une à une les différentes opérations qu*on fait 
subir aux matières premières pour en extraire de Talcool, il nous reste 
à comparer entre elles les principales méthodes, usitées dans les diTcrs 
pays dont nous avons parlé d*une manière spéciale. 

Dans ce chapitre nous ne reviendrons pas sur les différentes métho- 
des de distillation des matières sucrées telles que sirops, glucoses, bet- 
teraves, etc., dont nous avons suffisamment parlé, je crois, au sujet des 
traitements spéciaux de ces matières premières. Ici nous ne compa- 
rerons entre elles que les différentes méthodes de distillation des 
matières féculentes, c*est-à-dire des grains et des pommes de terre que 
nous examinerons séparément. 

Cmmkpmitmàmmu 4es 4iir<reiites Bi<tli*4es 4e 4istlll»tl*Mi 

4es sralns. 

Tous les différents procédés dont nous avons parlé dans la seconde 
partie de ce livre peuvent se réduire en définitive à deux méthodes prin- 
cipales, essentiellement différentes, qui sont la méthode anglaise, qui 
consiste à ne mettre en fermentation que les matières féculentes dis- 
soutes, et la méthode allemande ou hollandaise, que j^appellerai méthode 
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contiDentale parce qu elle est géoéralemeDi adoptée sur notre conli- 
neol, laquelle consiste à soumettre la totalité des matières farineuses 
à la fermentation et à la distillation. Nous comparerons d'abord entre 
elles ces deux méthodes générales, puis nous comparerons entre eux les 
principaux procédés particuliers que comprennent chacune d*elles. 

Par la méthode anglaise Ton analyse en quelque sorte les matières 
farineuses, Ion dissout d*abord toutes les matières utiles à la distillation 
pour en séparer des matières qui non-seulement ne renferment sensi- 
blement rien d'utile à la distillation, mais encore qui contiennent diffé- 
rents principes nuisibles à la qualité des produits. En effet, quand 
d*après la méthode anglaise, la macération est bien conduite, le marc 
est entièrement épuisé et ne renferme plus que des quantités insigni- 
fiantes de matières féculentes, tandis que la presque totalité des huiles 
essentielles que contiennent ces céréales restent dans le marc. D'où il 
résulte que les produits delà distillation obtenus par la méthode anglaise 
sont plus purs que ceux qui résultent de la méthode continentale, c'est- 
à-dire de la fermentation et de distillation de la totalité des matières 
farineuses qu'on traite. 

Un autre avantage de la méthode anglaise c'est de permettre, sans 
inconvénients graves, l'emploi de tous les systèmes d'appareils perfec- 
tionnés, sans en excepter ceux dont les cucurbites sont chauffées à feu 
nu ; tandis que pour un grand nombre d'entre eux et notamment 
pour ces derniers, cela n'est guère praticable quand on soumet à la 
bouillée la totalité des matières mises ei> macération. Il est vrai, qu'au 
moyen des appareils à la vapeur on est arrivé à obvier, du moins en 
grande partie, à ce dernier inconvénient; mais tous les distillateurs n'ont 
pas à leur disposition des appareils à la vapeur dont l'installation est 
coûteuse et l'entretien souvent difficile. 

Ainsi, quant à la qualité des produits et pour la facilité de la distil- 
lation proprement dite, la méthode anglaise l'empocte sur la méthode 
continentale; mais reste à examiner une question non moins impor- 
tante, c'est celle de savoir quelle est celle des deux méthodes qui offre 
le plus d'avantage pour l'engraissement desbètes. Cette question est en 
effet de la plus haute importance , surtout pour les distilleries agri- 
coles; nous devons donc Uexaminer sous toutes ses faces pour tâcher 
de la résoudre conformément aux vrais principes d'économie. 

Au sujet de cette question, les différents auteurs qui ont traité de la 
distillation des grains sont loin d'être du même avis, mais nous ne pou- 
vons nous baselr sur celle d'aucun d'eux, par le motif que je n'en con- 
nais point qui aient examiné à fond cette question. 
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Par la méthode auglaise, les résidus de distillation des grains sont à 
peu près au même état que la drèche épuisée des brasseries, et se con- 
servent infiniment mieux que les résidus liquides des distillateurs qui 
opèrent par la seconde méthode. En employant des moyens fort simples 
qui sont mis en pratique dans certains pays pour la conservation des 
drèches épuisées, on peut conserver pendant des mois les résidus do la 
distillation par la méthode anglaise, tandis que par la seconde méthode 
ils s altèrent si rapidement que très-fréquemment, en été, au bout de 
vingt-quatre heures ils sontaltérés, et au bout de deux ou trois jours ils 
sont si corrompus que souvent les bétes qui en mangent contractent cer- 
taines maladies scrofuleuses très-graves. Sous ce rapport donc, le pro- 
cédé anglais est encore bien préférable, surtout pour les grandes dtslil- 
leries qui ne consomment pas elles-mêmes leurs résidus. 

Mais d'un autre côté la méthode anglaise est peut-être inférieure, car 
par cette méthode les vinasses ou résidus de la distillation proprement 
dites sont généralement rejetées, quoiqu'elles renferment encore plus 
ou moins des matières azotées et nutritives qui ont été dissoutes avec 
les matières féculentes. Tandis que par la seconde méthode U n*y a abso- 
lument rien de perdu , puis la macération est plus simple que dans le 
premier cas et demande bien moins de main-d'œuvre. lil y a donc ici 
le pour et le conire, comme on dit vulgairement, et la question que 
nous examinons, posée d'une manière générale, est bien difficile A 
résoudre, si toutefois elle comporte une solution générale, ce que je 
ne pense point ; car cette méthode peut être préférable dans telles con- 
ditions et ne pas Vêtre dans d autres, et c'est, je crois, ce qui a lieo ici. 
Ainsi, la mélhode anglaise est plus manufacturière et me parait plus 
avantageuse que la seconde pour toute gi^ande distillerie située dans 
les grands centres de population ; tandis que le contraire doit avoir lieu 
dans les distilleries agricoles du second ordre ; non pas par le motif 
que les résidus par la méthode anglaise ont moins de valeur, puisque la 
seule perte qui puisse en résulter vient de ce qu'on rejette les vinasses, 
et rien ne s oppose à ce qu on les donne aux bestiaux niélangées aux 
résidus solides qu'on aurait lavantage de pouvoir conserver, mais à 
cause de la main-d'oauvre et des appareils de macération et de refrm* 
dissement que réclame la méthode anglaise. 

Mais, comme on a vu, dans la méthode anglaise il y a deux procédés 
qui difièrent notablement entre eux, eu ce que d'après l'un la tota- 
lité ou la majeure partie des grains traités sont préalablement gennés, 
tandis que par la seconde le contraire a lieu. Quel est de ces deux pro- 
cédés le plus avantageux ? Quant au rendement, la première méthode 
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doit évidemmeDt être inférieure à la seconde, puisque par la germi 
nRatfOD les grains perdent notablement de leur poids et, comme on a tu, 
la perte porte principalement sur les matières féculentes ; cependant 
s'il faut en croire les distillateurs anglais , la différence de rendement 
n'est pas aussi grande qu'on pourrait le supposer d'après la perte 
éprourée par la germination, ce qui est probablement dû à ce que les 
grains maltés s'épuisent mieux que les grains crus, et cela se conçoit 
aisément après ce qui a été dit dans le 1*' volume. 

Ainsi, si les grains germes ont éprouvé une perte plus ou moins sen- 
sible en matières féculentes, ils s'épuisent mieux et donnent à peu de 
chose près le même rendement en alcool. De plus, il est bien reconnu 
que l'alcool obtenu avec du malt, est d'une qualité supérieure à celui que 
produisent les grains crus; aussi, comme on a vu au sujet de la distil- 
lation des grains en Angleterre, un assez grand nombre de distillateurs 
en ce pays donnent la préférence à cette méthode, quoiqu'elle demyide 
beaucoup de main-d œuvre pour la préparation du malt. 

II nous reste maintenant à comparer entre eux les principaux pro- 
cédés de distillation usités en Allemagne, en Belgique, en France et en 
Hollande. Ayant déjà décrit ces différents procédés nous ne reviendrons 
pas sur les détails des opérations, nous ne ferons qu'en comparer les 
résultats et les conséquences. 

Ces différents procédés ne diffèrent guère entre eux que par une 
plus ou moins longue macération faite à une température plus ou 
moins élevée et avec des proportions d'eau plus ou moins grandes. 

Cependant en Hollande, comme on a vu, on met en pratique un pro- 
cédé qui diffère essentiellement de tous les autres, en ce qu'il sert à 
séparer une grande partie de la levure que renferment les matières 
fermeatées. Ce dernier procédé, qui demande 48 à 50 heures pour la 
macération et la fermentation des matières, est au fond le plus rationnel 
de la seconde méthode générale. En effet par ce procédé le rendement 
eu alcool doit être tout au moins aussi considérable que par ti»ut autre^ 
la macération et la fermentation se trouvant dans les meilleures condi- 
tions, si ces opérations sont bien dirigées. Ainsi, toutes choses égales 
d'ailleurs, ce procédé offre sur les autres l'avantage de donner des quan- 
tités considérables de levure et de fort bonne qualité, comme.on a vu. 

En Allemagne ainsi qu'en France et en Aollande^ généralement, corn me 
on a vu, l'on fait fermenter les grains macérés pendant 30 à 40 heures, 
tandis qu'en Belgique , on en est venu i terminer la macération et la 
fermentation en 18 à 20 heures; il est vrai que la densité du mélange 
farineux mis en travail dans ce dernier pays est moins grande que dans la 
2 19 
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plupart des tuires Étais, d'où il résolle, cornue on a tu aux chapitres de 
la macératioa et de la fermeotaiioo, que la saodiarification comme la fer- 
meotatioD vineuse parcourentplusrapidementleurs différentes périodes; 
maïs malgré cela, il est bien reconou aujeurd'iiui, en Belgique surtout, 
que, à proportions égales de grain et d*eau employés, le rendement en 
^ool est d'autant plils grand et de meilleure qualité qu*on ne pousse 
pas trop la fermentation par une' température trop élevée, et que pour 
obtenir le plus grand rendement possible avec des proporlîoas de grains 
variant de 11 à 13 kilog. par hectolitre de matière fermentée il faut SO 
à 34 heures, et si les proportions sont de 14 à 16 kilog. par hectolitre 
de liquide à mettre en fermentation il fout 96 à 38 heures au moios, 
comme cela se pratique en Hollande et en France. Si Ion héte davan- 
tage la fermentation vineuse en élevant la température du liquide à la 
aiise en fermentation, non-seulement Ton éprouve des pertes sensibles 
en alcool mais encore les produits sont acides et par conséquent de 
moins bonne qualité. 

Gomme nous venons de dire, les distillateurs belges qui par suite de 
la législation sont en quelque sorte forcés d'accélérer leur travail outre 
mesure sont cependant parvenus à obtenir un rendement souvent assex 
satisfaisant en hiver, en réduisant la densité du mélange soumis à la 
fermentation et en faisant repasser une partie des vinassesdans les cuves 
dç fermentation. Mais ce dernier procédé donne parfois des résultats 
désastreux, et cela arrive assez fréquemment en été quand. on n a pas 
le plus grand soin de refroidir promptement les résidus et de tenir les 
bacs refroidissoirs et les cuves de fermentation dans le plus grand état 
de propreté., 

te procédé le plusparfait je crois, qu'on puisse imaginer pour la distilla- 
tion des grains en nature est la méthode perfectionnée que j'ai décrite 
plus haut, car la saccharification des grains au moyen des macérateura 
à double enveloppe, si elle est bien conduite, doit être aussi parfaite 
que possible, et la fermentation est très-régulière et complète, si pour 
la température et les proportions d'eau et de levure on suit le? prin- 
cipes que j'ai exposés plus haut. Cependant pour obtenir le maximum 
de produits alcooliques qu'on puisse retirer dune quantité donnée 
de farine. Ion doit aussi refroidir très-promptement le résidu de la 
bouillée pour faire repasser une bonne partie de la vinasse claire dans 
les cuf es de fermentation (1). Par ce procédé l'on peut ainsi obtenir 60 

(i) Au moyen des appareils maeératearê à doublet enveloppes, eela est très- 
CacUe oo«ima on a tu, mais iJ nVn eel pas de même pat les an.^it os procédés 
belges et bolUodais. 



Digitized by 



Google 



- 899 - 

à 68 Um» d'eau*de-vie à 80 oeniièiiiei par ctnt kilog. de gmii de 
bonne qualité; mab pour iAtmir ce rendemeot on ne doil pas trop 
héler la fermentatien qui demande 90 à 58 heures dans les meilleures 
condilions de renderoenl. En réduisant la densité du mélange de 6 à 5 
degréa Beaumé^lors de la mise en fermentation, Ion peut opérer la fer- 
mentation en cinq à six heures de moins sans diminuer très-sensible- 
meni le reiidemeot; mais Ton a alors TinconTénient de devoir con- 
flommer une plus ^ande quantité de combu8til>le et d^aflatblir le résidu 
d^ trop aqueux pour b plupart des hèles (1) . 

C^HspmMiiMii dM éÈMér^nfm mkMMm^mm «e «HitllUiti^ii 

Nous aTOQs vu que pour la distillation des pommes de terre il y a trois 
méthodes bien distinctes qui sont ; la méthode par la cuisson et la macé- 
ration en nature, la méthode par la séparation de la fécule et la 
méthode par le râpage saos séparation de la fécule. 

Chacune de ces trois méthodes a été tour à tour prénée par différents 
auteurs et de grands distillateurs. Pour comprendre ces différentes 
appréciations nous dcYons résumer ici leurs avantages et leurs inconvé- 
nients. La méthode qui donne le plus grand rendement en alcool est 
la dernière, paralt-il. Toutefois ce rendement diffère fort peu de celui 
de la première méthode quand Topération est convenablement conduite. 

La seconde méthode qui, dit-on, est celle qui donne le plus faible 
rendement, donne des produits de meilleure qualité et, s*il faut en 
croire quelques grands distillateurs qui travaillent par cette méthode, 
c est le seul moyen d obtenir avec la pomme de tçrre des eaux-de^vie 
potables, puis la perte daps le rendement est peu sensible; mais cette 
dernière méthode nécessite deux opérations assez co(iteuses en main- 
d'œuvre, le râpage et le tamisage, ou demandent une assez grande force 
mécanique dont ne disposent poiot la plupart des distilleries agricoles 
de second ordre. Cest ce qui fait que cette méthode n est guère ipise 
en pratique que par les grands distillateurs qui ont par là l'avantage 
de pouvoir promptement extraire la fécule de fortes quantités de 
pommes de terre pour la soumettre plus tard à la distillation ; ce qui 
est très-important depuis Tépidémie régnante surtout , car Ton peut 
ainsi traiter avec avanta|(e d'énprmes quantités de pommes de terre qui, 

(ly Mb esl'Ni€mil««lai>le et tneonletiéy j« pense, el malgré cela let grand» di«- 
tilbitiira qiM vendent leare réaidus, ont le flaeaveîse hal^lude de r« longer < 
avec de Teeu booillatitet eowme oo a va piaa heul. 
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ayant d^à subi un commencement d'altération, ne sont pas susceptibles 
d*élre conseirées et ne donneraient que de trësmaurais produits par 
les deux autres méthode^, au moyen desquelles on ne peut d*ailleurs 
en traiter que des quantités relativement fort restreintes. 

La seconde méthode est donc la plus manufacturière et mérite la 
préférence dans certaines conditions. Mais pour les distilleries agricoles 
elle offre un grand inconvénient, c'est de donner une pulpe qui est pres- 
que sans valeur ou du moins infiniment moins nutritive que celle qu'on 
obtient par la méthode de cuisson et de distillation en nature; et cela 
se conçoit aisément, car la pulpe de la pomme de terre cuite en nature 
renferme encore beaucoup de fécule et la totalité de Talbumine végé- 
tale que renferment ces tubercules. Tandis que la pulpe de pomme de 
terre épuisée par les lavages, indispensables pour en séparer la fécule, 
ne renferme plus guère de fécule et contient à peine des traces d'albu- 
mine qui est la substance la plus nutritive de ces racines. 

Sous le rapport de la qualité du résidu la troisième méthode est aussi 
inférieure à la première, ce qui la fait généralement rejeter par la plu- 
part des distillateurs agricoles de tous les pays qui ont autant en vue 
lengraissement de leurs bètes que la production de Talcool. Une autre 
raison sans doute qui fait généralement rejeter la troisième méthode, 
quoique ce soit celle qui, toutes choses égales d'ailleurs, donne le plus 
grand rendement, c'est la nécessité où l'on est de râper ces tubercules, 
ce qui demande une force dont ne peuvent souvent disposer les petits 
distillateurs. Cette méthode toutefois mérite d'être examinée de nou- 
veau avec soin, car avec quelques modifications bien simples, qui con- 
sisteraient à faire la saccharification de la fécule d'une manière aussi 
parfaite que possible, en employant un appareil macérateur à double 
enveloppe, dans lequel on échaufferait la pulpe, il serait peu t-élre pos- 
sible d'augmenter considérablement le rendement en alcool tout en 
conservant au résidu ses qualités nutritives. En effet, en soumettant 
directement à la macération la totalité de la pulpe en nature prove- 
nant du ràpage, il n'y aurait rien de perdu, et la fécule séparée du paren- 
chyme se saccharifierait bien mieux et donnerait sans doute de plus 
grands produits en alcool que par la méthode ancienne, qui ne donne 
communément que 7 à 8 litres d'alcool absolu par cent kilog. de 
pommes de terre, tandis que, comme on a vu,les bonnes qualitésdeces 
tubercules renferment 23 et 35 pour cent de fécule sèche qui, d'après la 
théorie , devraient donner 35 à 50 litres d'alcool absolu, c'est-à-dire le 
triple de ce qu'on obtient généralement. Cette industrie quoiqu'elle 
ail subi de grands perfectionnements depuis quelques années laisse donc 
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encore une longue route à parcourir aux distillateurs qui désirent 
continuer leur marche dans la voie du progrès. 

Je n*ai pas encore eu le temps ni Toccasion d'expérimenter en grand 
d après la troisième méthode, en apportant à la macération les modifi- 
cations dont je viens de parler ; mais d'après des essais faits en petit j*en 
attends des résultats très-avantageux. 



CHAPITRE DEVXIÈHE. 

Ij«is «al rëslssent Im dilstlllattoii en H^lluiidie, en Bel- 
Slqae, en France, ete. 

La loi qui régit encore la distillation des grains en Hollande est celle 
de 1833; je vais la reproduire tout au long, parce que c'est une des 
plus importantes, d^ plus complètes et des plus fiscales pour ne pas 
dire des plus odieuses dans son exercice. 

LOI HOLLANDAISE DU 96 AOUT 1899. 
Concernant l'accise sur les eauof-de^ie indigènes. 



PREMIÈRE PARTIE. 

DB LA PRISE EN CHARGE DES EADX-DE-VIB A Là FABRICATION. 

Art. 1. Il sera perçu une accise sur toutes les eaux-de-vie de grains, 
ou d^autres substances farineuses, eaux-de-vie de vin ainsi que sur tou- 
tes leseaux spiritueuses et liqueurs distillées dans retendue du royaume. 

Cette accise sera perçue sur lesdites eaux-de-vie à leur livraison hors 
des distilleries à raison de 19 florins par baril d*eau-de-vie à 10 degrés. 
L*acci8e à percevoir sur des eaux-de-vie d*un degré inférieur ou supé- 
rieur, sera perçu proportionnellement à la quantité d'alcool absolu 
qu'elles renferment. La prise en charge du minimum des quantités 
d'eaux de-vie fabriquées, dont le distillateur devra répondre, aura 
lieu d'après les quantités de matières macérées qu'il aura employées à 
sa fabrication, évaluées d'après la contenance et remploi déclaré et 
vérifié des alambics, de manière que si la contenance des alambics, 
multipliée par le nombre des bouillées que le distillateur aura déclaré 
y faire, offre un excédent de matières sur celles dont la macération a 



Digitized by 



Google 



- 308 - 

été déclarée, ces dernières quantités seront âugmesléee de cet excé- 
dent. Le tout conformément a«i dispositiona sumoites. 

JUSTIFICATIOir BES FABIUBS RBÇDBa 00 BMPLOTÉCS. 

Art. 9. Les matières premières pour la fabrication des eam-de-Tîé 
de grains, ne pourront consister en gnnùs ncm moulus^ mais seulemetit 
en farine de grains. 

Aucune farine de grainjs ou de malt, soit qu'elle vienne du moulin 
ou d'ailleurs, ne pourra être introduite dans le lieu qui sert de dépôt à 
la forine destinée à la distillation et n^y pourra être employée i cette 
fin, sans être couverte d*un permis de transport délivré par le receveur. 

Le distillateur sera tenu, eu faisant sa déclaration pour obteâtr le dtt 
permis de transport, de réduire en livres dés !^ays-Bas la quantité de 
farine qui fait Tobjet de sa déclaration. 

Outre la justification par permis de transport de la farine qui sera 
constatée cbez eux, conformément à la loi concernant la mouture, les 
distillateurs des quatre premières classes seront tenus de rendre compte 
de remploi de cette farine de la manière suivante : 

a. Par la quantité de farine qu ils auroot employée i la fabrication 
d'eau-de-vie, en conformité de leur déclaration pour la mise en macé- 
ration, sur le pied suivant : Pendarnt le mois d^octobre, ceux de novem- 
bre, décembre, janvier, février et mars, à raison de 14 livres 1 once 46 
eslerlings (1) de farine par baril de matières macérées. Pendant je mois 
d*avril et de mai et jusqu*au IS juin, à raison de 15 livres 6 onces 71 
eslerlings de farine par baril; et enfin à dater du 18 juin et pendant 
les mois de juillet, d'août et de septembre, à raison de 11 livres 6 onces 
SI esterlings de farine par baril de matières macérées. 

b* Par cdle encore existant dans la distillerie, Tusine ou magasins. 

Si le résuttat de cette vérification offre un manquant entre la quan- 
tité de farine employée réunie à celle encore existante et la quantité 
qui a élé introduite, ce manquant, dès qu'il dépassera les icinq pour cent 
de la quantité introduite, sera puni d'une amende de vingi^iuq cenis 
par livre de &rine au delà des cinq pour cent. 

BElnEVABILlTÉ I)B L ACCIStt. 

s. Le montant de l'accfee sera dû auasitêt après la déclaratioA prea- 
crito par les art 95 et 34, sans ce qui eera statué ci-après k l'égand de 
l'époque et du mode de liquidatioD du compte du dbtîUaleur« 

(I) La livre bolUnéme fait ml kllog., fonee un béetogramme, Vn U têi nf f an 
graaiaie et le baril ma hectolitre. 
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DECUBATION DES DISTILLERIES EXISTANTES. 

4 Tous ceux qui à l'énfiâtialSon de k présente lot exercent la profes- 
sion de bouilleur ou de distillateur et qui désirent continuer de Texer- 
oer, seront tenus de faire à ce sujet dans le mois de la publication de la 
loi une déclaration par écrit aux employés désignés à cet effet. Cette 
déclaration devra énumêrer : 

l"* Le lieu et la date; 

9^ Les noms, prénoms, raison sociale et demeure ; 

S*" Les noms, prénoms et demeure ou résidence du r^isseur particu- 
lier; 

i"" Le nom de la commune ; 

S"" La situation, la rue, le quai ou autres voies publiqi^ conduisant 
à Tusine; et pour les fi^briques situées dans la campagne, leur distance 
de Tenceinte de la commune ; 

6* Le numéro et autres marques indicatives des bâtiments ; 

7" Le nombre et la capacité des cuves de macération, de fermea^ 
tation ou à Caire du levain ; 

8*" Le nombre et la capacité des cuv^ de réunion et leur destination, 
soit comme cuve de macération^ soit comme cuve de transv^sion ; 

9" Le nombre et la capacité des divers alambics ainsi que leur desii-» 
nation, soit pour bouillir des matières, soit pour rectifier ; 

10° Le nombre et la capacité des baos, cuves ou citernes destinés à 
servir de réservoirs pour les eaux-de-vie ; 

11" L'espèce d eau-de-vie que les déclarants se proposent de fabriquer ; 

Et enfin : 

1S, Quelle sera Tespèce de matière première qu'ils travailleront. 

Les etmployés d^ivreront un -certificat de la déclaration feite. 

5. Tous acquéreurs ou cessionnaires de distilleries, ainsi que tous 
nouveaux régisseurs ou administrateurs de ces établissements seront 
tenus à faire la même déclaration que ci-dessus. 

6. Les personnes qui auraient des distilleries à titre 4e locataire ou 
toute autre sont tenus de remplir la fornaKté engée pour les proprié- 
taires par l'article précédent. 

7. L'article 7, est relatif â rétablissement 4es nouv^es diatilleriesM 
à la mise en activité d'une ancienne qui sont tenus à se conformer i ce 
qui est prescrit par 1 art. 4 et suivants. 

8. Cet article prescrit la déclaration de tout atefier, cuye,alarabic ou 
ustensile propres à la distillation qui ne seraient point on activité. 
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DÉFElfSE DE SÉPARER UNE DISTILLERIE EN DIFFERENTES CLASSES. 

9. Une distillerie ne pourra appartenir qu*à une seule classe, et les 
alambics^ serTantaux bouillées qu*elle renfermera, ne pourront pré- 
senter entre eux, par rapport à leur capacité, une telle différence, 
qu'elle pourrait avoir pour ^et de ranger un ou plusieurs alambics 
dans une autre classe. 

10. Cet article est relatif à Tapposition des scellés qui se fait dans les 
mêmes cas et dans la même forme qu'en Belgique (yoir la loi belge). 

11. Inscription au-dessus des portes d entrée et autres usines des dis - 
tilleries, comme en Belgique. (Yoir la loi belge.) 

DISTINCTION DBS DISTUXERIES. 

19. Les distilleries seront distinguées en distilleries proprement dites 
et en distilleries agricoles. 

Les distilleries proprement dites, sont celles où Ton distille unique- 
ment pour la consommation et le commerce, et où Ton retire des 
matières macérées toutes les substances spiritueuses qu^elles renfer- 
ment; les distilleries agricoles sont celles de la troisième et quatrième 
classe, première catégorie, qui ne renferment qu'un seul alambic, 
servant tant pour la bouillée des matières macérées, que pour la recti- 
fication des flegmes pour en faire de Teau-de-Tie on genièvre et où 
Ton nourrit et engraisse du bétail. 

Ne pourront cependant pas être considérés comme distillateurs agri- 
coles, ceux qui posséderaient ou exploiteraient , soit en nom propre, 
soit au nom d'un tiers, soit en compagnie, plus d'une distillerie pro- 
pres à être rangées parmi celles agricoles, à nnoins qu'elles ne soient 
distantes l'une de l'autre d'une lieue. 

Les distilleries sont divisées en classes et catégories comme suit. 

DIVISION DES DISTILLERIES PAR aASSE. 

13. Les distilleries seront divisées en six classes : 

La première classe sera composée des distilleries, dans lesquelles se 
trouvent, un ou plusieurs ahmb'ics {ruwketeU) serrant aux bouilléesdes 
matières macérées, et ayant chacun la capacité de 15 barils et au delà. 

La deuxième classe comprendra les distilleries, dans lesquelles ces 
alambics ont chacun la capacité de dix à quinze barils. 

La troisième classe comprendra les distilleries dans lesquelles ces 
alambics sont d'une capacité de cinq à dix barik. 
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La quatrième classe sera composée de toutes les distilleries doot ces 
alambics sont d'une contenance de moins de cinq barib chacun. 

La cinquième classe comprendra les distilleries dans lesquelles les 
matières premières servant à la distillation, consistent en fruits ou toute 
autre substance, les matières féculentes exceptées, et dans lesquelles se 
trouvent une ou plusieurs cuves de macération, ayant chacune la capa- 
cité de 10 barils au moins, et un ou plusieurs alambics, chacun de 75 
litrons (litres) de capacité au moins. 

La sixième classe comprendra les fabriques de toutes sortes de liqueurs 
ateliers de distillateurs et d autres fabricants qui rectifient les flegmes, 
les liqueurs et autres boissons spiritueuses, sans exercer en même 
temps la profession de bouMeur de matières macérées. 

Ces établissements pourront être composés d'un ou plusieurs alam- 
bics de différentes capacités. 

DES DIFFÉRENTES GàTÉGORIES Di^S LESQUELLES SE SUBDIVISENT LES QUATRE 
PREMIÈRES CLASSES. 

14. Chacune des quatre premières classes établies par larticle pré- 
cédent, sera divisée en deux catégories. 

Dans la première catégorie seront rangées les distilleries, dans les- 
quelles on fait la bouillée ou distillation des matières et la rectification 
du flegme, en-employant indifféremment, pour ces deux opérations, le 
même ou les mêmes alambics. 

Dans la deuxième catégorie seront comprises les distilleries dans les- 
quelles on fait, comme ci-dessus, la bouillée des matières et la rectifi- 
cation des flegmes ; mais où l'on emploie pour chacune de ces deux 
opérations des alambics qui y sont exclusivement affectés. 

11 ne sera pas permis dans les distilleries de la première catégorie, 
de bouillir des matières et de rectifier des flegmes le même jour et dans 
un même alambic. 

(Suivent ensuite les pénalités relatives aux contraventions à cet 
article.) 

PLACEMENT DES CUVES ET ALAMBICS. 

15. Les cuves de macération et de fermentation devront se trouver 
en place, chaque fois que l'atelier sera en activité, que le distillateur 
ait ou non déclaré vouloir en faire usage. 

Lea cuves de macération ne pourront être placées sur des tuyaux de 
chaleur, ni plongées dans Teau chaude; les matières macérées qu'elles 
renferment n'y pourront être chauffées d aucune manière. 
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Toute contrayeniioB à lune ou Fiulre de ces dispositioDs, sera punie 
d^une amende de 400 fli. 

OttJMTIOll M TEKlft LU GUfBft A FAIftE DO LBTAIK PRftft DK COTES »E 

«AGÉ&ATIOH. 

16. Lesdistillateurs qui auront déclaré touloir faire du lemin, serônl 
tenus, indépendamment de ce qui est statué par les articles précédents, 
de tenir les jcuves à faire le IcTain, lorsqu'elles seront employées, dans 
le même atelier et près des cutcs de macération, dont elles porteront 
le numéro. 

Cette disposition cependant n*est pas applicable aux distilleriea, où 
au lieu d*employer une cuve à fliire le levain pour chaque CQ?e de 
macération, Ion est dans Tusage de réunir dans une seule cuve, les 
diverses substances propres à (aire le levain, pour les pomper ou verser 
ensuite dans une cuve ou bac à faire le levain, placé au-dessus des 
cuves de macération. 

L*usage de ce vaisseau, appelé bac supérieur {bavenbak)^ continuera 
d*étre permis, soit qu'il existe déjà, soit qu'on veuille l'établir par la 
suite. 

Le levain ne pourra être enlevé des bacs ou cuves, dans lesquels il a 
été fait, que le lendemain du jour où le liquide qui a servi à le faire 
aqraété versé dans ces bacs ou cuves ; ce liquide devra pendant ce temps 
être représenté à toute réquisition des employés qui feront mention 
de cette vérification au- dos de l'ampliation qui aura été délivrée au 
distillateur. 

La déduction dont il sera parlé ci-après ne sera pas accordée, si le 
levain n*est pas représenté aux employés, dans le cas où ils feraient 
leur visite dans lé délai ci*dessus fixé» 

DIMIlfUTiOll DE LA CAPAaTÉ DES lACS ET QUVES A PAU» LE LEVAUI HH» US 
RÉDUIRE DANS U PROPORTION DU NOMBRE DES CUVES DE MACÉRATION. 

17. Les bacs à faire le levain, placés au-dessus des cuves de macéra- 
tion, existant au moment de Tinlroduction de la présente loi, et que le 
distillateur ou bouilleur trouverait trop grands , en raison de la capa^ 
cité des cuves de macération existant dans la distillerie, ne donneront 
lieu à la prise en charge, que dans la proportion relative au nombre e.t 
à la capacité desdites cuves. 

A cet cflet , ladministratioii , sur la demande du bouilleur, fera 
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apposer sur les parois intérieures du bac, à la hauteur à laquelle s'élè- 
▼erait le liquide, si tout»» les euves étaient emptoyéeé, noè marque qui 
îndiqnera la partie du bao dont il sera fait usage. Le djêtiilateur ne 
pourra remplir le bac an-detfsua de oette marque , et toute transgres- 
sion A cet égard sera punie d*une amendé de 400 florins. 

Aucune réduction de cette espèce ne pourra être réclamée pour les 
bacs à levain, qui seront construits après la promulgation de la pré- 
sente loi. 

Afin de ne point faToriser^ au détriment des autres , les bouilleurs 
qui emploient des cuifei mobiles pour la feb^icatién du levain et qui 
penvent n'en déclarer qu'Un nombre suffisant pour lenrs besoins et le 
nombre de leurs cuTes de macération, il Mfà permis â ceux qui 
enqploieut des bacs fixes d^une capacité proportionnée àU rtombre de 
leurs cuves de macération , de les diviser par des marques k apposer 
comme il est dit ci^essnA, par Tadministration, en autant de parties 
qu*ib ont de cuves de macération dans leurs distilleries, et ils ne «érôùt 
imposés, relativement au bac, que pour un nombre de subdivisions et 
capacité égal à celui des cuves de macération déclarées en activité. 

Les subdivisions seront numérotées, et elles seront vérifiées de la 
même manière que les cuves de macération. Elles ne pourront être 
OQtre^passées sous peine d une amende de 400 florins. 

EMPLOI DES HAUSSES MOBILES. 

18. Les hausses mobiles ne pourront être faites que d'une ou tout 
au plus de deux pîèoes d'égale grandeur. 

L'emploi desdites hausses donnera lieu i une augmentation dé prise 
en charge pour la quantité de matières macérées, proportionnée à 
Taugmentation de capacité que Tapplication des hausses mobiles ajou- 
tera à la cuve de macération et à celles II faire du levain. 

Dans les disiilleriei» où Ton n'emploie ces hausses mdbiles qu acci- 
dentellement et par intervalles , la capacité ou contenance des cuves 
sera constatée de deux manières , c'est-A-dire, avec et sans des hausses 
mobiles, et toutes leé foi^ que le bonillear ou distillateur voudra s'en 
servir , il sera tenu d'en faire mention expresse dans la déclaration 
mentionnée ftux art. 55 et 54 de la présenté loi. 

( Suivent les amenda applicables aux contraventions relativeé au pré- 
sent article que J'ai cru inutile de mentionner.) 

• CUVES DE REUNION. 

19. Les cuves employées pour réunir les matières macérées, donne- 
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ront lieu i uoe augmentation de prise eo charge, proporâonoée à leur 
capacité, toutes les fois qu*on y laissera séjourner et continuer la fer- 
mentation de ces matières ; mais leur emploi ne donnera lieu à aucune 
augmentation de prise en charge, lorsqu'elles serviront uniquement 
pour recevoir les matières macérées hors des cuves de macération, au 
moment de les charger dans la cuve de vitesse ou dans les alambics , 
pourvu toutefois que leur capacité n*excède pas celle de Talambic et 
que les matières n y séjournent que le temps nécessaire pour les charger 
dans les cuves de vitesse ou dans les alambics. 

Les cuves de macération qui auront été vidées au moyen de la trana- 
vasion des matières dans la cuve de réunion, ne pourront être employées 
à une nouvelle macération pendant le séjour des dites matières dans la 
cuve de réunion, sous peine d'une amende de deux cents florins à 
encourir par le bouilleur. 

L'usage des(tites cuves de réunion pour y faire macérer des matières, 
où les y laisser fermenter, lorsque ces cuvas n auront pas été comprises 
à cet effet dans la déclaration, sera puni d'une amende de quatre 
cents florins. 

CUVES DE VITESSE. 

- 90. L'usage de la cuve de vitesse sera toléré , sous les restrictions 
suivantes, savoir : 

1» Que l'intention d'en faire usage soit exprimée dans la déclaration 
du travail ; . . 

9* Qu elle n'excède pas en capacité l'alambic auquel elle se rapporte; 

5" Qu'elle soit placée entre cet alambic et le serpentin , sans avoir 
aucune communication avec les fourneaux; 

Â" Qu'il n'y soit jamais mis des matières autres que celles dont la fer- 
mentation sera achevée, et que le séjour de ces matières n'y ait lieu que 
pendant rébullition des matières dans l'alambic ; 

S"* Que le couvercle de la cuve de vitesse soit entièrement plat; 

6' Que les matières qui y seront déposées ne soient chauffées qu'au 
moyen du tuyau de prolongation, qui joint le bec du chapiteau de 
l'alambic au serpentin en traversant la dite cuve; 

7^* Que ce tuyau ne soit pas placé en serpentin dans la cuve, mais qu*il 
la traverse en droite ligne; 

8* Que le conduit au tuyau, s'il y en a un pour faire découler dans 
l'alambic les matières macérées chauffées dans la cuve, ne soit pas 
adapté par sou extrémité à l'alambic, mais ne puisse au contraire servir 
que lors(]ue le chapiteau sera enlevé, pour introduire ensuite les 
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raatières dans Valambic au moyen d*UD conduit accessoire aboutissaot 
à rouverlure supérieure de cet alambic. 

SI. D après cet article il est défendu d^ayoir aux alambics d^autres 
ouyertures que celle sur laquelle s^applique le chapiteau et celle ser- 
vant au déchargement du résidu. 

99. L^article 99 est relatif aux différents modes de vérification des 
alambics des cures de macération et des hausses mobiles , vérifica- 
tions qui doivent être faites de la même manière qu*en Belgique (voir 
plus loin la loi belge). 

93. Cet article renferme les dispositions pénales contre les distilla* 
teurs qui lors de Fépalement useraient d*un moyen ou Tautre pour 
induire les employés en erreur (mêmes pénalités que celles prescrites 
par la loi belge). 

94. Défense d'établir, sans autorisation spéciale de Tadministration, 
des alambics pour distiller à la vapeur. 

Dans le cas d'établissement de pareils alambics on arrêtera et pres- 
crira les moyens jugés convenables et applicables aux circonstances 
pour limiter le temps à accorder pour Tébullition des matières. 

Les alambics, servant à bouillir les matières macérées, déjà établis par 
ce procédé, ne pourront continuer d'être en activité, à moins que le 
distillateur ne consente à être pris provisoirement en charge pour les 
quantités de matières macérées qu'il sera sensé y bouillir ou y distiller, 
eu égard à la capacité de l'alambic et aux renouvellements des opéra- 
tions, qui seront déterminés provisoirement par l'administration géné- 
rale et sous telles restrictions qu'elles jugera nécessaires dans l'intérêt 
du trésor. 



DÉDUCTION SUR LA CAPACITÉ DES CUVES ET ALAMBICS POUR LA PRISE EN 

CHAR6B. 

96. Lors de Té alualioo des quantités des matières macérées^ qui 
seront prises en charge sur le pied des art. 1, 3S et 54, il sera accordé 
une déduction de 10 pour cent de la capacité brute des alambics, ou 
des cuves de macération et hausses employées. 

Indépendamment de cette réduction, il en sera accordé unesecoode 
aux distillateurs qui auront fait du levain. Cette dernière réduction 
sera de 3 pour cent sur la quantité d'eaux de- vie à soumettre à Taceise, 
en raison du nombre de cuves de macération déclaré par le distillateur 
comme destinées à en épuiser le levain. 



Digitized by 



Google 



- 3«0 - 

FIXATION W TEMPS FBNIIANT LBQDIL LE» »OIHUâES POIAilOWT AV«R LIIU 9Jjm 
LBS DISTILLERIES DES QOATftB PfltElOillIS CLASSES. 

27. Le teipps pendant lequel les bouiUée» pourreal avoir lieu dans 
les distilleries des quatre premières classes, où Ton M se sert pas de 
eu? es de vite^s^, est fixé, pour chaque classe, ainsi qu'il suit : . 

Pour la première classi»« entre 6 heor^ 4n oaatin et 10 heures du 
soir ; 

Pour la deuxième classe, entre 7 heures du matin et 9 heures do 
soir; 

Pour la troisième classa, entre 8 heures du matin et 8 bwres du 
soir; 

Pour la quatrième classe, entre 8 heures du matin et 6 heures du 
soir. 

Dans le cas de remploi d*une cuve de TÎtesse, les temps sont fixée 
comme suit : 

Pour la première da&se, entre 7 heures du matin et 9 heures du 
soir; 

Pour la deuxième classe, entra 8 heures du matin et 8 heures du 
soir ; 

Pour la troisième classe, entre 8 heures du matin et 6 heures du 
soir; 

Et pour la quatrième d aa s oi entre 8 heures du matjn et 4 heures du 
aoir. 

Dana ce délai est compris le temps nécessaire pour le nettoiemant 
et le chargement des alambics. 

DiCLABATION DES HEUEES AUXQUELLES LES CHARGEMENTS D^ ALAMBICS AUECHIT 
LIEU ET DU TEMFS DE LA DURÉE DES SOUILLÉES : 

98. Les distillateurs des quatre premières classes seront tenus de 
déelara* les haurea auxquelles lis chargeront ke naaiièras macérées dans 
leurs alambics, pour diacune der bouiUées qulls te proposant de frira 
pendant le jour. 

Les distillateurs des deux prenfûères classas ne pourroi|t faire plu» de 
3 bouillées par jour, dans diaque alambic, et ee^ pendant le délai fixé 
pendant Tarticle précédent. Les distillateurs de troisième éi quatrième 
classe, ne pourront faire sur le même pied plus de 4 bot^tUéeB par 
jour. \ 

Toutes les bouillées qui se feront dans un même jour deerroot se 
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faire successivemeot el sans interruption. Le leoips à déclarer pour leur 
durée devra être égal pour chaque bouillée, en exceptant cependant 
la première bouillée du jour, pour laquelle on déclarera une heure 
de plus que pour la durée des bouillées suivantes, dans le cas où Ton 
ne se sert pas de cuves de vitesse. 

Dans les distilleries où Ton se sert d'une cuve de vitesse, la déclara- 
tion pour la durée de la premiëre bouillée du jour différera d'une 
heure et demie en plus, avec la durée à déclarer pour les bouillées qui 
la suivront. 

FIXATION BU TEMPS FOUR LES BOUOLÉES DES DtSTOXATEURS DE CINQUIÈHE 

CLASSE. 

99. On suivra à Tégard de la fixation du temps, pendant lequel la 
bouillée de matière pourra se faire dans les distilleries de cinquième 
.classe, ainsi qu'à l'égard de la déclaration des heures auxquelles des 
chargements d'altmhica auront lieu, el celle de la durée des bouillées, 
ce qui est prescrit par les articles 97 et 98 eu égard à la capacité des 
alambics qu'on emploiera dans la distillerie et d'après laquelle, sous ce 
rapport, ces distilleries peuvent être assimilées à l'une des quatre pre- 
mières classes. 

30. Cet article renferme les dispositions auxquelles doit satisfaire 
le réfrigérant aerpentin et cuve pour que les employés puissent faci- 
lement y appliquer les scellés et vérifier l'écoulement et la force du 



BBSTBICnON au MI0U>1I6ATKMI BU TBMM DÉimiimi PAR LES ARTICLES 

PRÂeiDUITS. 

31. Nous nous réservons dans le cas ou l'expérience en prouverait la 
nécessité, de modifier au besoin le temps fixé par les articlesprécédents, 
ainsi que d'admettre les distillateurs de la 8<** classe à un abonnement 
pour l'accise , par disiillaUan, ou résultat de chaque déclaration de 
travail qu'il serait dans le cas de faire. 

DURÉE DE LA VALUHTÉ DES DiOLARATHMfS. 

39.. Chaque déclaration des distillateurs des 4 premièresdasses indis- 
tinctement , ne pourra être faite pour moins de 14 jours ni pour plus 
d un mois. 
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DÉCLARATION QUI DOIT PRÉGÉDEft LB COMMENCEMENT DES TRAVAUX. 

53. Les dbtillateurs des cinq premières classes qui se proposent de 
comiDeocer leurs travaux , c*est-à^ire les opéralions successives qui 
concerDent la distillation , telle que mise en macération des matières , 
ébuUition des matières, macérées, rectification des flegmes ou autres 
liquides, sont tenus d en faire la déclaration à remployé désigné à cet 
effet, dans le ressort duquel sa distillerie est située. 

Cette déclaration devra être faite la veille du jour de la première 
mise en macération des matières. 

Cette déclaration devra être faite par écrit par le distillateur ou son 
fondé de pouvoirs, et annoncera : 

1" Le lieu et la date; • 

9* Le nom ou raison sociale ; 

S** La distillerie , sa marque ou autres renseignements propres à la 
faire reconnaître ; 

4* Les date et heure de mise de feu sous Talambic ou les autres chau- 
dières, pour chauffer Teau nécessaire à sa mise en macâ^tion des 
matières premières ; 

5** La date de la première mise en macération ; 

6° Celle de la dernière mise en macération ; 

7** Le nombre, les numéros et contenances des cuves de macération, 
bacs à faire du levain et hausses, dont on se servira diaque jour pen- 
dant la durée des travaux, ainsi que Tordre dans lequel il en sera (ait 
usage. — Les cuves de macération devront toujours être déclarées et 
employées daprès Tordre successif des numéros ; 

8"* S'il confectionnera ou non du levain, le nombre, ainsi que les 
numéros des bacs desquels il voudra puiser du levain ; 

9** Le nombre , les numéros et contenances des alambics dont on se 
servira pour Tébullition des matières {RuwkeMs); 

10" Le nombre* les numéros et contenances des chaudières dont on 
se sert pour la rectification des flegmes {DisteUerkeiels); 

11** Le nombre des boni liées {Ruwsêooksels)^ qull fera par jour ; 

19* L heure à laquelle le chargement des maUères macérées dans les 
alambics aura lieu pour chaque bouillée ; 

IS"* SU se servira ou non de cuve de vitesse; 

14* L*heurede la première mise de feu pour commencerTébullition 
des matières, à chaque jour que ces ébulli tiens auront lieu ; 

15* Le temps que durera chaque ébuUition de matières ; 

16*" L'heure à laquelle Tébullition de chaque jour sera terminée ; 
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17** Le jour de la dernière ébulUUon des matières qu on aura déclaré 
mettre en macération. 

18"* Les jours auxquels les rectifications auront lieu. 

19* Les heures de la mise de feu sous les alambics pour la rectifica- 
tion des flegmes â chaque jour. 

30*" Le jour de la dernière rectification des flegmes. 

ii"* La durée du temps pendant lequel le distillateur se propose, rela- 
ti?ement à Tarticle 52, defcontinuer ses travaux sur ce pied. Suivent 
les pénalités affectées aux difi'érentes déclarations selon qu*etles sont 
fausses, fautives ou erronnées sur tel ou tel point. 

34. L*«rticle 34 permet dans certaines limites et sous certaines con- 
ditions de modifier les déclarations pendant la période des travaux com- 
mencés. 

33. €et article renferme les dispositions nombreuses relatives à Texé- 
cution des feux, après les heures fixées pour Fachèvement des ébulli- 
tions de chaque jour. 

36. L'article 36 renferme les instructions relatives aux interruptions 
des travaux qui ont lieu par suite d'accidents ou autres circonstances de 
force majeure. 

37. Cet article est relatif à Tenregistrement des déclarations et au 
certificat ou ampliation qui doit en être délivré au distillateur: 

FIXATION DU MODE DE LA PRISE EN CHARGE A CHACUNE DES DÉCLARATIONS DES 

DISTILLATEURS. 

38. Les déclarations des distillateurs des cinq premières classes ser- 
viront de base à la prise en charge à leur compte, des quantités de 
matières macérées employées pour la fabrication, résultant de ces décla- 
rations, conformément aux dispositions des articles 53, 53 et 34. 

39. Dans cet article sont taxées les amendes applicables aux diffé- 
rentes fraudes relatives à toute fabrication clandestine, ou fraude par 
remploi illicite d appareils non déclarés. 

40. Découverte de matières macérées ailleurs que dans les lieux 
déclarés. Ces matières seront saisies et confisquées là où elles se trou- 
veront, et le dépositaire, ou bien le locataire du bâtiment où la saisie 
aura été faite, encourra les peines fixées par Tariicle précédent, dont le 
minimum est 400 florins d'amende. 

CHARGE DU COMPTE DU DISTILLATEUR. 

41 . Il sera ouvert un compte à chaque distillateur, au débit duquel 
seront portées successivement les quantités d'eaux-dé-vie résultant, soit 

2 20 
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de ses déclarations principales, soit de ses déclarations intermédiaires, 
et ce, pour les distillaleurs des quatre premières classes, nom agrkokSy 
à raison de 7 litrons 78 déc. eau-de-vie, à 1 degrés par baril de matière 
macérée, pendant les mois d^octobre, novembre, décembre, janvier, 
février et mars, et à raison de 7 litrons S3 déc, précédant les mois 
d*avril,mai et jusqu*au 15 juin, et finalement depuis le 18 juin jusqu'au 
mois d'octobre, à raison de 6 litrons 40 déc. eau-de-vie, à iO degrés 
par baril dematières macérées; et pour le distillateur agricole, à raison 
des mêmes quantités, sous déduction de 90 pour cent. 

43. Enfin, le 42°>» article prescrit les différents niodes de contrôle, 
pour vérifier les quantités d eau-de-vie fabriquées pendant la durée de 
chaque déclaration, et n'est pas le moins vexatoire de tous. 

Si, y est-il dit, le recensement fait, offre un déficit qui dépasse 10 pour 
cent des prises en charge, ce résultat, outre qu'il donnera lieu ao paye- 
ment de Faccise sur la quantité manquante, sera puni du décuple de 
laccise, etc. 

Viennent ensuite les articles relatifs k lapurement des comptes, 
reronoagasinage en dépôt à crédits sous cautions, ei qui ne peuvent 
trouver ici leur place, à cause de leur étendue et de leur objet qui sort 
de notre sujet. 

Cette loi est encore en vigueur en Hollande, mais les droits ont été 
successivement augmentés. Les droits de consommation en Hollande, 
sont aujourd'hui de fr. 43 et 58. 

LÉGISLATION BBLGE SDR LES DISTILLERIES. 

La loi qui régit aujourd'hui la distillation en Belgique, date de 1833. 
Avant 1850, la Belgique et la Hollande, réunies sous la même domina- 
Uon, étaient soumises à la n^me législation. La loi hollandaise que je 
viens de citer textuellement, était donc en vigueur en Belgique, 
avant 1S[30. 

Par la loi belge du 18 juillet 1853,1e droit d'accise qui, sous le régime 
hollandais, était de 13 florins des Pays-Bas par hectolitre de genièvre 
ou eau-de-vie à 80 centièmes, fut tout à coup réduit à 33 centimes par 
hectolitre de capacité de cuve de macération, c'est-à-dire de plus des 
quatre cinquièmes, ce qui naturellement fit accueillir très-favorable- 
ment cette loi, quoiqu'elle fût mauvaise en elle-mèaie. Depuis la toi 
de 1835 qui fixait le droit d'accise à 33 centimes par bectolitrede cuves- 
matières et par 56 heures de travail dans ces vaisseaux, ce droit a été 
successivement élevé à 40 centtKies en 1837, i 60 centimes en i841 , ei 
enfin h 1 franc, taux auquel il est aujourd'hui. 
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LOI BEL6E DU 97 JUIN 1849 SUR LBS DISTILLERIES. 

liopoLD, roi des belges, 

A tous présents et à venir, salut. 

Nous avoos, de commun accord avec les chambres, décrété et nous 
ordonnons ce qui suit ; 

CHAPITRE PREMIER. 

BASE ET QUOTITÉ DE l'aCCISB. 

Art l**. —$!*'. Sont soumis à Taccise sur la fabrication des eaux- 
de-vie, tous les vaisseaux employés pour la trempe, la macération et la 
fermentation des matières premières propres à la distillation, y com- 
pris les cuves de réunion, les cuves à levain, les cuves de vitesse, les 
condensateurs et tous autres vaisseaux, quelle que soit leur forme, qui 
contiennent des matières macérées, en fermentation ou fermentées (1). 

% 9. Sont exempts de Taccise les alambics et les colonnes distillatoi- 
res, servant soit à la distillation, soit à la rectification ; on entend par 
distillation, la bouillée des matières premières; par rectification, la 
bouillée des flegmes. 

S 5. Toutefois, Texemption en faveur des alambics et des colonnes 
distillatoires ne s'accorde que sous condition qu*il existe dans les vais- 
seaux déclarés à Timpôt, un vide au moins égal aux neuf dixièmes de la 
capacité brute de chacun des alambics ou des colonnes distillatoires 
contenant des matières à distiller. 

l 4. On ne considère pas comme vide, Tespace non rempli des vais- 
seaux qui contiennent des matières nouvellement débattues et macé- 
rées, ni Tespace d'un dixième nécessaire à la fermentation. 

S 5. La condition du vide n est pas exigée, quand les matières conte- 
nues dans Valambic ou dans la colonne distillatoire sont en ébullition. 
L'ébullition est censée exister lorsqu'il y a écoulement du flegme par 
le serpentin, dont roriflce inférieur doit être à découvert, ou lorsque 
la matière a acquis une température d'au moins 80 degrés centigrades. 

S 6« Avant l'écoulement du flegme, les employés pourront, si le vide 

(1) Le condensatenr employé dans la distillation coiiliiiue, a été remplacé, dans 
quelqaes-unes, par nn appareil à double tube, dont les uns, élant des conduits 
de vapeur ne sont pas în»pooables, et dont les antres contenant des malièret fer- 
mentées, doivent être soumises à Tae cise. 
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D existe p^s dans les vaisseaux imposés, faire ouvrir le robiuet dedécharge 
de Talambic, afin de s*assurer que ce vaisseau ne conlient pas de matiè- 
res premières. 

§ 7. Les alambics el les colomies distillatoires ne sont pas soumis aux 
restrictions qui précèdent, lorsqu ils sont déclarés à Timpôt. 

Art. 2. S i**. La quotité de laccise est fixée pour chaque jour de tra- 
vail et sans égard à la nature des matières, sauf Texception ci-après, i 
un franc par hectolitre de la capacité brute des divers vaisseaux com* 
pris dans larticle précédent, et non spécialement exemptés. Les centi- 
mes additionnels perçus au profit de TEtat sont supprimés. 

$ 2. On entend par jour de travail servant de base à Timpôt les jours 
effectifs de minuit à minuit, pendant lesquels on effectue, soit des 
trempes, des mises en macération ou des fermentations de matières, 
soit des distillations ou des rectifications. Les jours où les travaux ne 
sont pas continuels «ont comptés comme jours entiers. 

S 3. La prise en charge sera calculée à raison de 2S pour cent du 
montant de Taccise pour les jours de dimanche et de fête légale, lors- 
que le distillateur aura stipulé dans la déclaration prescrite à lart. M^ 
qu'il n'entend opérer pendant lesdits jours aucun travail de trempe, de 
macération ou de réfrigération de matières, ni aucun travail de distil- 
lation ou de rectification. 

l 4. Il est interdit au distillateur admis à jouir de la modération 
d'impdt accordée au ^ précédent, de tenir pendant lesjours de dimanche 
et de fête légale , du feu sous les chaudières ou alambics, lesquels 
devront demeurer vides. 

S S. Les dispositions qui précèdent ne seront pas appliquées aux dis- 
tillateurs désignés à l'article suivant. 

Art. 3. — S 1''. La mise en macération, la fermentation et la distil- 
lation des fruits à pépins et à. noyaux, sans mélange d autres matières 
produisant de Talcool, donnent lieu au payement de Faccise, jusqu'à 
concurrence de 40 pour cent de sa quotité. 

S 3. L'accise sera calculée sur les quantités de matières macérées ou 
fermentées, évaluées d après la capacité brute des vaisseaux employés. 
Toutefois, si la contenance brute des alambics, multipliée par le nombre 
des bouillées déclarées, présente une quantité supérieure à celle des 
matières macérées ou fermentées, la prise en charge sera augmentée de 
la différence en plus. 

S 3. Le Gouvernement réglera le mode de déclaration à faire, ainsi 
que les mesures de surveillance et de vérification nécessaires pour 
assurer la perception de l'impôt. 
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Art. A. — Les distillateurs-rectificateurs , c'est-à-dire ceux qui 
n*opèrent pas sur des matières premières, et dont les travaux consistent 
uniquement à rectifier soit des flegmes, soit de Talcool, sont exemptés 
de tout droit. Ils sont toutefois assujettis aux formalités établies par les 
art. 6, 8, 9, iO, 12, 13, 14 et 18. 

Art. S. — ^ 1 ^. Il est accordé aux distillateurs une déduction de 
1S pour cent sur la quotité du droit, quand : 

a. Ils n'emploient et n*ont qu'un seul alambic d'une capacité infé- 
rieure à 5 hectolitres, et servant alternativement à la distillation et à 
la rectification ; 

b. Ils nourrissent , dans l'enclos même de la distillerie et pendant 
toute la durée des travaux, une tête de gros bétail (les chevaux non 
compris), par chaque hectolitre et demi de la capacité des vaisseaux 
soumis à l'impôt; 

c. Ils cultivent par euxrmémes, dans la distance de 8 kilomètres au 
plus de l'usine, un hectare de terre par hectolitre et demi de la conte- 
nance des vaisseaux imposés. 

S 3. L'obtention de cette déduction, dont ne peuvent jouir les distil- 
lateurs désignés à l'art. 3, est subordonnée à l'accomplissement des trois 
conditions indiquées ci-dessus. 

S 3. Les distillateurs qui établissent ou laissent établir plus d'une dis- 
tillerie dans un même bâtiment ou enclos, n'ont pas droit à la déduc- 
tion de 13 pour cent. 

CHAPITRE II. 

ÉTABLISSEMENT DES DISTILLEaiES. 

Art. 6. — S^". Nul ne peut ouvrir une nouvelle distillerie ou en 
remettre une ancienne en activité sans en avoir, au moins trois jours 
avant le commencement des travaux , fait la déclaration par écrit au 
Receveur des Accises du ressort. 

l 3. La déclaration énoncera : 

a. Les noms, prénoms, profession, domicileet raison de commerce du 
propriétaire, possesseur ou sociétaires, ainsi que ces mêmes indications 

• en ce qui concerne le gérant ou régisseur de l'usine; 

b. Le nom de la commune, hameau, rue, quai, et toutes autres indi- 
cations propres à désigner clairement la situation de l'usine; 

. €. La description exacte des locaux, ateliers, magasins et aulres dépen- 
dances de la distillerie; 



Digitized by 



Google 



- 518 - 

d. Le nombre des issues de lusiiie et le nom des voies publiques qui 
y aboutissent ; 

e. Le nombre, le numéro et la capacité des fiaiaseauz employés à la 
tfempe, à la macération ou à la fermentation des matières; 

/*. Le nombre, le numéro et la capacité des alambics ou chaudières et 
des colonnes distillatoires; leur destination spéciale, soit à laire des 
bouillées, soit à rectifier des flegmes, soit à chauffer Teau nécessaire â 
la macération ; 

g. Le nombre , le numéro et la capacité des cuTes de réunion , des 
cuves à levain, des cuves de vitesse et des condensateurs; 

h. Enfin, le nombre, le numéro et la capacité des bacs et des citernes 
destinés i servir de réservoir aux eaux-de*vie. 

S 5. L'acquéreur, le locataire, le cessionnaire, régisseur dune distil- 
lerie en activité ne peut s'en mettre en possession sans avoir, au préala- 
ble, fait cette déclaration. 

% 4. Les distillateurs sont tenus de placer une scmnetle à l'entrée 
principale de leur établissement, et de faire apposer, au-dessus de 
diaque issue de l'usine donnant accès à la voie publique , un écriieau 
peint à l'huile portant le mot DistiUêHe. 

Art. 7. — S 1*'. Il est interdit d'établir ou de mettre en acIÎTÎté une 
brasserie et une distillerie dans un même bâtiment, à moins que chacune 
de ces usines ne soit séparée par un mur interceptant toute communica- 
tion entre elles. 

$ 3. Pareille interdiction est faite en ce qui concerne les distilleries 
ordinaires et les distilleries de ft-uits. 

Alt. .8* — S ^"* I^ capacité de tous vaisseaux imposables sera con- 
statée par empolement, à l'exception des colonnes distillatoires, dont le 
jaugeage sera opéré par cubage métrique et intégral, et sans aucune dé- 
duction pour les compartiments et les tubes intérieurs de ces colonnes. 

S 3. La contenance des autres vaisseaux dénommés à l'article 6 sera 
réconnue par jaugeage métrique. 

S 5. Le distillateur sera invité à être présent à toute opération d'em- 
potement, de dépotement ou de jaugeage. 

1 4. Les employés dresseront en double un procès-verbal d*épale- 
ment, dont une expédition sera remise au distillateur, et ils y mention- 
neront son absence ou son refVis de signer cet acte. 

Art. 9. - $1*^. Les vaisseaux imposables auront une place fixe dans 
rintérieur de l'usine. 

8. Le distillateur doit, à toute réquisition des employés, représenter 
les vaisseaux compris dans le procès-verbal d'épalement. Ils seront 
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numérotés et porteront d'une manière visible une marque en couleur 
à rhuile, indiquant leur numéro et leur capacité. 

Art. iO. — Lorsqu'un distillateur voudra faire un changement quel- 
conque à la consistance de son usine, réparer^ changer ou remplacer un 
ou plusieurs des vaisseaux repris au procès-verbal d^épalement, il devra, 
au préalable, en faire la déclaration au Receveur des accises du ressort; 
il ne pourra s en servir de nouveau qu*après qu'ils auront été épalés ou 
« reconnus par les employés. 

Art. li — 11 est défendu de faire usage : 

«. De vaisseaux imposables dont les parois seraient échancrées ou 
entaillées; 

b. De hausses mobiles et de tous autres moyens propres à augmenter 
la capacité des vaisseaux. 

Art. 13. — Si*% Tout possesseur d*une distillerie en non-activité, 
d appareils de distillation , de chapiteaux, alambics ou serpentins, est 
tenu d*en faire la déclaration au Receveur des accises de son ressort. 

S 3. Sont dispensés de cette obligation : 

a. Les directeurs de ventes à Tencan , les chaudronniers et autres 
artisans, qui, par état, vendent, fabriquent ou réparent ces ustensiles, 
pourvu qu ils ne soient pas maçonnés ou autrement fixés à demeure. 

b. Les pharmaciens et les chimistes, quand la capacité des vaisseaux 
ne dépasse pas BO litres, et qu'ils ne s*en servent pas pour fabriquer des 
eauxHle-vie. 

S S. Les distillateurs et les détenteurs d*ustensiles désignés aux JJ 1 
et 8, ne pourront les vendre, louer, prêter ou autrement les céder 
à des tiers, sans en faire la déclaration au Receveur des accises dans 
les 34 heures. 

Art. tS. — S l*'^ Tous les appareils d'une distillerie en non-activité, 
autres que ceux désignés au $ 8 de Tarticle précédent, seront mis sous 
scellés aux frais de TAdministration. 

Les edployés procéderont à cette opération de la manière prescrite 
à Vart. 8 ^S 3 et 4, avec mention au procès-verbal du nombre des scellés 
ou cachets apposés sur chaque ustensile. 

§3. Le dépositaire est tenu de rq[>roduire, à toute réquisition, les 
ustensiles ainsi mis sous scellé. 

CHAPITRE III. 

TRAVAUX DE FABRICATION. 

Art. 14.— S ^*'' Avant de procéder aux travaux, les distillateurs feront 
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une dédaralioD spéciale pour une série non interrompue de emq jours 
au moins et de soixante jours au plus. 

Cette déclaration ne peut comprendre que des vaisseaux repris au 
procës-Terbal d*épalement. 

S 3. Ils devront la remettre au Receveur des accises du lieu de la 
situation de Tusine, au plus tard la veille de la première mise en 
trempe et en macération des matières; et, quant aux distillateurs-rectî- 
ficateurs, la veille de la première opération de rectification. 

l 3. Lorsque, pendant le cours des travaux, le distillateur voudra 
augmenter le nombre des vaisseaux employés, il en Tera, de la manière 
prescrite ci dessus, une déclaration supplémentaire, qui sera admise 
pour le nombre de jours restant à courir sur la déclaration pri- 
mitive. 

Art. IS. — S 1*'' ^ déclaration à faire en conformité de Tarlicle 
précédent énoncera. 

a. Pour les distillateurs autres que ceux qui distillent des fruits : 
i"» Les noms, profession et domicile du déclarant;, 

9^ ^indication de la distillerie, par enseigne et situation ; 

3** Le jour de la première mise en trempe ou en macération des 
matières ; 

A"* La durée des travaux ; 

$• Le nombre, le numéro et la capacité des cuves qu'il emploiera 
pour la trempe, la macération, la fermentation ou la réunion des 
matières premières propres à la distillation ; "^ 

6" Le nombre, le numéro et la capacité des cuves^ levain, des cuves 
de vitesse ou des condensateurs dont il fera usage povt^ le dép6t des 
matières macérées ou fermentées; 

7* Le nombre, le numéro, la capacité et remploi des alambics et des 
colonnes distillatoires qu'il entend exempter de Timpôt ; > 

8o Le nombre, le numéro, la capacité et remploi des alambic^et des 
colonnes distillatoires qu il entend soumettre à Fimpôt ; 

9"* Le jour de la fin des travaux ; 

10" SHl entend jouir de la déduction fixée à lart. 5, et, dans ce ^s, 
le nombre de tètes de gros bétail qu'il nourrit et le nombre d'hjsctares 
de terre quil cultive; 

il "* S'il entend réclamer pour les jours de dimanche et de fête légale.^ 
la modération d'accise fixée à l'article 3, paragraphe 3. 

b. Pour les distillateurs-rectificateurs. 

I"" Les indications portées aux numéros 1, 8, 4 et 9 ci-dessus ; 
3* Le jour où ils commenceront leur première rectification ; 
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3° Le nombre, le numéro et la capacité des alambics, des colonnes 
distillatoires et autres vaisseaux dont ils feront usage ; 

4* Leur intention de rectifier des flegmes ou de Talcool. 

l 3. Les travaux ne pourront commencer avant que le distillateur 
n'ait obtenu une ampliation de sa déclaration, délivrée par le receveur 
des accises. 

Art. — 16. S 1". Hors du temps des travaux déclarés, le distillateur 
pourra rectifier les eaux-de-vie détériorées ou affaiblies par Tévapora- 
tion au-dessous de 43 degrés de Talcoomètre de Gay-Lussac, à la tem- 
pérature de iS degrés du thermomètre centigrade. Il fera à cet effet, 
une déclaration, sans payement des droits, dans la forme indiquée au 
lilL B.jde Tarticle précédent. 

S 3' Celte déclaration, ne sera définitivement admise qu après que les 
employés en auront constaté Texactitude. 

§ 3. En ce qui concerne les eaux-de-vie détériorées déposées en entre- 
pôt, eu vertu de Fart. 36, Tenlèvement ne pourra avoir lieu qu'en 
fournissant caution pour les droits, lesquels deviendront exigibles pour 
la partie du liquide qui n aura pas été réintégrée â l'entrepôt dans le 
terme fixé par le permis. 

Art. 17. — S 1*'. Quand, par cas fortuit ou de force majeure, le 
distillateur devra interrompre le cours de ses travaux, il obtiendra 
décharge du droit en raison du nombre de jours pendant lesquels tous 
les travaux de la distillerie auront été interrompus, sans que néanmoins 
on scinde Timpôt pour le jour commencé. 

Les travaux ne pourront être repris que moyennant nouvelle décla- 
ration. 

§ 3. Il n'obtiendra cette décharge qu autant qu'il ait fait sur-le-champ, 
au receveur des accises du lieu, la déclaration par écrit de l'interrup- 
tion ; le cas fortuit ou de force majeure sera constaté par les employés. 

CHAPITRE IV. 

REDEVABILITÉ DE L'aCCISE. 

Art. 18. — La déclaration des travaux donne ouverture au droit. 

Art. 19. — S 1*'. Les distillateurs obtiendront crédit pour les droits 
sous caution suffisante. 

S 3. Les droits dus pour les déclarations de chaque mois seront payés 
en trois termes et par tiers de trois en trois mois. Ces termes de crédit 
courront du dernier jour du mois pendant lequel expire la déclaration 
des travaux. 
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Art. 90. - S 1*'. Le compte de crédit à termes des dislfllateurs sera 
débité des droits résultant des déclarations de travaux. 
l 8. Il sera crédité : 

a. Par payement des termes à leur échéance; 

b. Par transcription des droits, avec livraison des eaux-de-vie au 
compte d'un négociant en gros ; 

e. Par exportation à l'étranger ; 

d. Par dépét des eaux^e^vie en entrepôt public ; 

e. Par décharge pour interruption des travaux. 

S 5. Les distillateurs désignés à Tart. 5 et ceux qui jouissent de la 
déduction fixée à Fart. 8, ne pourront apurer leur compte que par les 
modes établi aux Litt. a et e. 

Art. 31 . — S 1 ''^ La décharge des droits est évaluée pour les cas énon- 
cés aux Litt. b, ceid de Tarticle précédent, à vingtrhuU francs par 
hectolitre d*eau-de-vie marquant 50 degrés de l'alcoomètre de Gay- 
Lussac, à la température de 15 degrés du thermomètre centigrade, et 
les qualités inférieures ou supérieures en force, proportionnellement à 
cette base. 

S 3. Elle sera opérée au compte sur le terme de crédit dont Téchéance 
est la plus prochaine. 

Art. 33. — S l**. La( décharge des droits pour transcription, expor- 
tation ou dépôt en entrepôt n*e$t pas accordée pour des quantités d'eau- 
de-vie au-dessous de dix hectolitres, marquant 80 degrés de lalcoomètre 
de Gay-Lussac, à la température de i5 degrés du thermomètre centi* 
grade. Si les eaux-de-vie marquent un degré de concentration inférieur 
ou supérieur, on augmentera ou Ton diminuera la quantité en raison 
de la difiérence. 

% 3. Néanmoins les eaux-de-vie formant les approvisionnements des 
navires pourront consister en des quantités inférieures, et donneront 
toujours lieu à la décharge des droits. 

CHAPITRE V. 

APUREMENT DES COBIPTESr— TRANSCHIPTION DES DROITS ADX HÉGOCIANTS EN GROS. 

Art. 33. — s 1^'* ""^ négociants en gros obtiendront, moyennant 
caution suffisante, crédit pour les droits dont ils auront accepté la 
transcription, et à la charge de remplir les obligations qui pesaient sur 
le précédent débiteur. 

§ 3. La transcription a lieu dans les quantités fixées au % i"de lart. 33. 
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Art. 94. — $ l*'. Le oompie de crédit des oégocianU en gros sera 
débité des droits dus sur les quantités d'eau-de-vie qu'il auront reçues 
des distillateurs ou d'autres négociants en gros, jouissant de crédit, en 
vertu de l'art. 99. 

S 9. Le compte sera crédité : 

a. Par payement des termes i leur échéance ; 

b. Par transcription des droits arec livraison des eaux-de-vie à un 
autre négociant en gros . 

EXPORTATION AVEC DÉCHAaGB DES DROITS. 

Art. 95. — L'exportatioo avec décharge des droits a lieu par mer, 
dans les quantités fixées à l'art. 99, et par les bureaux à désigner par le 
gouvernement. 

DÉPOTS DBS EAUX-DE-VIE EN ENTREPOT PUBLIC. 

Art. 96. — s *•'• I^ dépôt d'eau-de-vie en entrepôt public a lieu dans 
les quantités fixées au § 1*' de l'art 99, et en apurement des comptes 
de crédit ouverts aux distillateurs. Il peut être fait soit au nom du dis- 
tillateur, soit à celui du négociant qui en accepte la cession. 

S 9. La durée du dépôt en entrepôt public est illimitée. 

I 5. Les droits sont dus sur les quantités introduites. 

Art. 97. — S 1*'. L'enlèvement des eaux-de-vie déposées dans l'en- 
trepôt public a lieu dans les quantités fixées à l'art. 99, à moins que ce 
ne soit le restant des prises en charge. 

l 9. Le compte d'entrepôt sera apuré : 

a. Par enlèvement sous payement de l'accise au comptant, d'après le 
taux fixé à l'article 91. 

b. Par exportation par mer, sous caution pour les droits, et sous les 
conditions établies à l'art. 95. 

c. Par cession des eaux-de-vie en entrepôt, au nom d'un autre négo- 
ciant. 

CHAPITRE VL 

CIRCULATION DBS BAUX-DB-VIE DANS LE TERRITOIRE RÉSERVÉ. 

Art. 98. — J !•'. Le transport des eaux-de-vie, dans le territoire 
réservé, doit être couvert : 
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a. Par un passavant pour toute quantité supérieure à 3 litres jusqu'à 
5 hectolitres ; 

b. Par un acquit à caution pour toute quantité plus forte. 

% 2. Sous peine de nullité, ces documents seront visés sans frais par 
les employés : 

a. Au lieu du départ et à celui de la destination ; 

b. Aux bureaux ou postes situés sur la route à parcourir et indiqués 
au document ; 

c. Au premier bureau sur le territoire réservé lorsque Texpédition 
viendra de l'intérieur. 

Art. 99. — § 1*". Le permis pour circuler dans le territoire réservé 
ne sera délivré que pour les eaux-de-vie dont le possesseur est déten- 
teur, en vertu soit de déclaration de fabrication, soit des passavants ou 
acquits antérieurs, d'une date qui ne remonte pas au delà de six mois. 

L'administration pourra prolonger le délai de validité de ces docu- 
ments. 

S 9 La justification requise pour l'emmagasinage des eaux-de-vie 
dans le rayon des douanes, ainsi que pour la délivrance des documents 
de circulation, ne sera admise qu'à raison d'un produit de cinq litres 
à 50 degrés par hectolitre de capacité des vaisseaux déclarés à Timpôt 
et par le jour de travail. 

% 3. Lorsque les eaux-de-vie arriveront de l'intérieur, le permis de 
circulation dans le territoire réservé sera levé, sans justification , soit 
au bureau du lieu du départ, soit au dernier bureau de passage en deçà 
de la Ligne des douanes. 

CHAPITRE VII. 

DROIT DE TIMBRE. 

Art. 30. — Les Receveurs délivreront quittance du paiement de 
l'accise sur un timbre fixe de 35 centimes. 

Art. 31. — S !•'. Les acquits-à-caution sont soumis au droit de timbre : 

a. De 50 centimes pour moins de 10 hectolitres; 

b. D'un franc pour toute quantité supérieure. 
% 3. Le passavant est exempt du timbre. 

CHAPITRE VIIL 

AMENDES ET PÉNALITÉS. 

Art. 38. — Les auteurs des faits ci-après détaillés encourront : 

% 1«'. Pour l'absence de l'écriteau à Tune des issues de l'usine, s'il n'en 
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esl pas apposé dans les deux fois 94 heures après un preniier avertisse- 
menl, par écrit, donné par le Receveur des accises du ressort, ainsi que 
pour Fabsence d'une sonnette à rentrée principale de rétablissement, 
une amende de dix francs. 

% 3. Pour la non reproduction ou le déplacement d'un vaisseau impo- 
sable, une amende d'un franc par hectolitre de leur capacité. 

S 3. Pour toute vente, cession ou prêt d ustensiles saps déclaration, 
et pour la non représentation de Tampliation de la déclaration de tra- 
vail, une amende de vingt-cinq francs contrôle vendeur, préteur, cédant 
ou distillateur. 

S 4. Pour dépôt non déclaré d'un alambic, d'un chapiteau, d'un ser- 
pentin ou d'une colonne distillatoire, et pour avoir faussé ou tenté de 
fausser, par des voies clandestines, le résultat d'un épâlement, une 
amende de cent francs. 

l 5. Pour le bris ou l'altération des scellés apposés sur des ustensiles 
d'une distillerie, pour la non reproduction d'une des pièces scellées, 
une amende de cent à deux cents francs. 

l 6. Pour dépôt clandestin d'un appareil de distillerie en non acti- 
vité, une amende de deux cents francs, avec confiscation de tous les 
ustensiles. 

1 7. Pour dépôt de hausses mobiles chez un distillateur, une amende 
de vingt francs, par pièce. 

S 8. Pour l'emploi de hausses mobiles et ustensiles semblables, ou de 
tout corps solide ayant l'effet d'augmenter la capacité des cuves à 
trempes, à macération ou à fermentation, une amende de dix francs par 
hectolitre de la capacité de la cuve ainsi agrandie. 

l 9. Pour la non-existence du vide et pour refus d'ouvrir le robinet 
de décharge de l'alambic dans les cas prévus par les H 3, 3 et 6 de 
l'art. !•', une amende de vingt francs par hectolitre de la capacité jllé- 
gament employée. 

S 10. Pour infraction aux conditions exigées par l'art. S à l'effet d'ob- 
tenir la déduction de 18 pour cent y mentionnée, une amende de deux 
cents francs. 

§11. Pour infraction aux dispositions 'de l'art. 7, une amende de 
deux francs et le refus d'admission de toute déclaration de travail 
jusqu'à ce que la communication existant entre les deux usines soit 
interceptée. 
1 13. Pour refus d'exercice, une amende ainsi graduée : 
Lorsque l'usine possède moins que 30 hectolitres de capacité en 
vaisseaux iroposable.<«, une amende de cent francs; 
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Pour 80 à 100 heclolitres^ quatre cents franes ; 

Et pour plus de 100 hectolitres, cinq cents francs. 

Il y a entre autres refus d'exercice, lorsqu'on n'ouvre pas aux employés 
après qu*ils auront sonné, ou , en Tabsence d'une sonnette, frappé à 
trois reprises, chaque fois avec un intervalle de trois minutea. 

S 15. Pour ranticipatioD ou la prolongation d'une à douze heures des 
travaux déclar^, une amende égale aux droits qui seraient dus pour un 
ti'avail de deux jours. Toute anticipation ou prolongation excédant ce 
nombre d'heures est assimilée à un travail de macération ou de distil- 
lation sans déclaration. 

En ce qui concerne les distillateurs de fruits, Famende sera de vingt 
francs par hectolitre delà capacité du vaisseau dont l'emploi a été anti* 
cipé ou prolongé. 

Tout distillateur qui n'aura pas annoncé, avant l'expiration de sa 
déclaration, qu'il entend cesser ses travaux, sera censé les continuer ; et 
dans ce cas il sera pris en charge , sur le pied de sa préeédenle déclara- 
tion, pour une série de 15 jours ; à cet eâet, le Receveur lui adressera 
un avertissement par écrit, dont le coût sera de viogt^inq francs. . 

S'il est constaté que les travaux ne sont pas conformes à sa précé- 
dente déclaration , le distillateur contrevenant encourra une amende 
égale au quintuple du droit qui serait dû pour un travail supposé de 
quinze jours. 

S 14. Pour avoir, sans déclaration préalable, démonté, réparé ou 
autrement changé la capacité des vaisseaux repris au procès-verbal 
d*épalement; pour avoir substitué aux cuves épalées d'autjres de plus 
grande dimension, une anieikle égale au quintuple du droit à percevoir 
pour l'emploi de ces vaisseaux pendant un travail de quinze jours. 

S 15> Pour toute soustraction de liquide, soit dans les enlrepdts, soit 
lors d'exportation avec décharge des droits, une amende du quintuple 
droit sur le manquant, à charge de l'entrepositaire ou de l'expéditeur. 

^ 16. Pour tout travail de trempe, de macération, de fermentation, 
de distillation ou de rectification sans déclaration; 

Pour tout dépôt de matières trempées, macérées, fermentées ou en 
fermentation, ailleurs que dans les vaisseaux désignés pour cet usage 
dans l'amplialion de la déclaration; 

Pour l'introduction de ces matières du dehors dans Tusine ; 

Enfin, pour tout fait de fraude ayant pour but de soustraire à l'impôt 
la matière imposée ; 

Une amende égale au quintuple du droit qui serait dû pour un tra- 
vail supposé de quinze jours dans lés vaisseaux déclarés et non déclarés. 
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en y comprenant la capacité de ceux qui ne sont pas imposables, maïs 
dont l*usage est souinis à une déclaration. 

Indépendamment de la iHmfisoation des ustensiles, et d*un empri- 
sonnement d un à deux ans, l'amende sera double, lorsque les faits se 
passent dans une fabrique clandestine, ou, quant aux usines légale- 
ment établies, ailleurs que dans les locaux où se trouvent réunis les 
vaisseaux compris dans la déclaration de travail. 

Pour infraction i la défense portée au J 5 et 4 de larL 9, une amende 
de cinq cent francs, indépendamment des pénalités prononcées ci-des- 
sus pour tout travail illégal de trempe ou macération de matières et de 
distillation ou de rectification. 

La réfrigération illicite des matières sera punie comme fait de fraude. 

S 17. Pour le défaut de décharge ou pour la non-reproduction dans 
les lieux ou dans les délais fixés,' des acquits-à-caution mentionnés à 
Fart. 98, une amende de vingt centimes pour chaque litre d'eau-de- 
vie Indiqué d;ns ces documents. 

S 18. La pénalité encourue parles distillateurs^ectificateurs dans les 
cas indiqués aux %l 13 et 14 ci-dessus, consistera en une amende de 
deux cents francs. Cette amende leur sera également appliquée en cas 
de rectification sans déclaration. 

Art. 23. — S l*". Les distillateurs sont responsables des oontraveu* 
tiens commises dans leurs usines. 

1 9. Les propriétaires ou locataires le sont des contraventions décou- 
vertes dans les bâtiments occupés par eux, à moins qu ils peuvent n*avoir 
pu- empêcher le fait qui donne lieu à la* responsabilité. 

Art. 34. — L'aminislration ne pourra transiger sur les peines encou- 
rues pour contravention à la présente loi, lorsque les faits se passeront 
dans une fabrique clandestine. 

CHAPITRE IX 

IMSPOSITIOMS GàifÉRALES. 

Art. 35. - Les dispositions de la loi générale du 96 août 1899 (Jour- 
nal offieiel n<> 38), et celles de la loi du 18 juin 1836 {Bulletin officiel 
n** 59S), sont rendues applicables aux distillateurs et aux négociants en 
gros, en tant qu'elles ne sont pas modifiées par la présente loi. 

Art. 36. - Les distillateurs et les négociauts sont tenus de faciliter 
aux employés de Tadministration Texercice de leurs fonctions ; et, à cet 
effet, ils doivent fournir, chacun en ce qui le concerne, les moyens 
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d'opérer les visites, les yérifications et les épalements, à défaut de quoi 
il sera rédigé procès-verbal de refus d'exercice. 

Art. 57. — Les lois des 1855 {Bulletin officiel n» 864), 97 mai 1857 
(Bull, offic. n» U5), 95 février 1841 {Bull, offic. n* 46) sont abrogées. 

DISPOSITIONS TRANSrrOlBES. 

Art. 58. — 1 1«<'. Les droits liquidés en vertu des déclarations de tra- 
vail délivrées avant la mise à exécution de la présente loi, seront apurés 
au taux et sur le pied établis par les lois préexistantes.' 

1 2. La transcription, l'exportation ou le dépôt en entrepôt, opérés 
en apurement de ces droits, donneront lieu à la décharge fixée à Tart. 
2 de la loi du 2» février 1841 (BuU. offic. n" 46.) 

Art. 59. - Les distillateurs dont les usines seront en activité au mo- 
ment de la mise à exécution de la présente loi, sont dispensés de (aire 
la déclaration prescrite à lart. 6 \ ils pourront se borner à faire connaître 
par écrit au receveur des accises, qu'ils continueront, jusqu'à lexplra- 
tion de leur déclaration courante, l'exploitation de leur établissement ' 
sur le pied actuel. 

Mandons et ordonnons que les présentes, revêtues du sceau de TEtal, 
insérées au Bulletin officiel^ soient adressées aux cours, tribunaux et 
aux autorités administratives, pour qu'ils les observent et fassent obser- 
ver comme loi du royaume. 

Donné à Londres le 27 juin 1842. 

LÉOPOLD. 
Par le Roi : 

la ministre des finances^ 

Smits. 



LOI FRANÇAISE DU 28 AVRIL 1816, 
concernant les distilleries en général. 

158. Les distillateurs et bouilleurs de profession seront tenus de 
faire, par écrit, avant de commencer à distiller, toutes les déclarations 
nécessaires pour que les employés puissent surveiller leur fabrication, 
en constater les résultats, et les prendre en charge sur leurs portatifs. 

Il leur sera délivré des empliations de leurs déclarations , qu'ils 
devront représenter, à toute réquisitiondesemployés, pendant la durée 
de la fabrication. 
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DES DISTILLERIES DE GRAINS, POMIIES DE TERRE ET AUTRES SUBSTANCES FARINEUSES. 

159. La déclaration à faire pour les distillateurs de profession, en 
conformité de Tarticle précédent, aura lieu au moins quatre heures 
d'avance dans les villes, et douze heures dans les campagnes; elle 
énoncera : 

l"" Le numéro et la contenance des chaudières et cuves de macération 
qui devront être mises en activité; 

2* Le nombre des jours de travail ; 

5"" Le moment où le feu sera allumé et éteint, chaque jotit, sous les 
chaudières; 

4* L'heure du chargement des cuves de macération ; 

8* La quantité de farine qui sera employée ; 

6** Enfin, et par approximation, la quantité et le degré de Teaû-de-vie 
qui devra être fabriquée. 

140. Les dispositions des articles 117, 118 et 125, relatives à la décla- 
ration des vaisseaux en usage dans les brasseries et aux vérifications 
que les brasseurs sont obligés de souffrir dans leurs ateliers et dépen- 
dances sont applicables aux distillateurs de profession. 

DES DISTUXERIBS DE VINS^ CIDRES, POIRÉS, MARCS, LIES ET FRUITS. 

141. La déclaration à faire par les bouilleurs de profession en con- 
formité de Tarticle 158^ aura lieu au aïoins quatre heures d'avance 
dans les villes, et douze heures dans les campagnes ; elle énoncera : 

1" Le nombre des jours de travail ; 

^ La quantité des vins, cidres, poirés, mares, lies, fruits, mélasse, 
qui seront mis en distillation ; 

5^ Par approximalion ^ la quantité et le degré de Teau-de^vie qui 
devra être fabriquée. 

142. Les distillateurs de la régie sont autorisés à convenir de gré à 
gré, avec les bouilleurs de profession, d une base d'évaluation pour la 
conversion des vins, cidres, poirés, lies, marcs ou fruits, en eaux-de-vic 
ou esprit. 

145. Toute contravention aux dispositions du présent chapitre, 
sera punie conformément à ce qui est prescrit par TarticU 129 ci- 



dispositions GÉNÉRALES APPLICARLES AU PRÉSENT TITRE. 

144. Toute personne assujettie par le présent titre à une déclaration 

2 21 
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préalable, en raison d'un commerce quelconque de boisson, sera tenue, 
en faisant la dite déclaration, et sous les mêmes peines, de se munir 
d'une licence, dont le prix annuel est fixé par le tarif ci-annexé. 

145. Dans toutes les opérations relatives aux taxes établies par le 
présent litre, les bouteilles seront comptées chacune pour un litre, les 
demi-bouteilles, chacune pour un demi litre, et lestiroits perçus en 
raison de ces contenances. 

146. Toute personne qui contestera le résultat d*un jaugeage fait 
par les employés de la régie, pourra requérir qu'il soit fait un nouveau 
jaugeage an présence d*un officier public, par un expert que nommera 
le juge de paix, et dont il recevra le serment. La régie pourra faire 
vérifier l'opération par un contre-expert, qui sera nommé par le pré- 
sident du tribunal d'arrondissement. Les frais de Tune et de l'autre 
vérificaHon seront à la charge de la partie qui aura élevé mal à propos 
la contestation. 

LOI FRANÇAISE DU 94 JUIN 1894, 
concernant la perception des droits sur les eaux^-vie et esprits. 

Art 1". — A parlirdu 1" janvier 1895, lesdroits sur les eaux-de-vie et 
esprits en cercles seront perçus en raison de l'alcool pur contenu dans 
ces liquides, conformément à la table annexée à la présente loi (1). 

9. Les droits à payer par hectolitre d'alcool pur contenu dans Jes 
eaux-de-vie et esprits en cercles, par hectolitre d'eaux-de-vie et d*esprits 
en bouteilles, de liqueurs en cercles et en bouteilles, et des fruits à 
Teau-de-yie, sont fixés ainsi qu'il suit : 

D'après le dernier tarif annexé à la loi du 19 décembre 1830, le droit 
de consommation dans toute la France est de 54 francs par hectolitre 
d'alcool, plus 10 pour cent du prix de vente, perçu chez les détaillants 
qui payent en outre un droit de patente, comme il est dit à la loi géné- 
rale de 1816 (9). 

(i) Je ne donne point celle table par le motif qu'elle n*est plus en vigueur. 

(2) La loi de 1816 a encore été légèrement modi6ée en 1830, en 1837, en 1839 
el en 1842 ; mais je ne crois pas devoir mentionner ici ces différentes modifica- 
tions, parce qu'au fond elles ne consliluent pas des changements bien importants 
à la loi fondamentale , puis cette législation, abolie en 1848 el provisoirement 
rétablie en 1849 est, sans doute, à la veille d'élre revisée à fond, car elle eslen 
ce moment Tobjet d'une cnq^éle minutieuse. 



Digitized by 



Google 



CHAPITRE tROISIÈHE« 



De riniaence des lég Uilati«iis^ 1<* sur le Pendeoient de» 
matières premières; ft*" sur la natnre des produits 
et S^" anr le pragrèa de cette Industrie 



D après ce que nous avons dit sur la distillation des grains en Belgi- 
que, il en résulte bien clairement, je crois, que la loi Belge a une 
influence très-défavorable sur le rendement, comme cela se conçoit 
aisément et s explique fort bien par le mode de prise en charge de 
Timpôt, dont la base est sensiblement la même que pour la fabrication 
des bières. Gomme on a vu (1), cette base de Fimpdt est très-funeste 
à rindustrie des brasseurs, et, comme on va voir, elle ne Test guère 
moins à la distillation desgrains^ pommes de terre^ betteraves, etc. En 
effet, le droit étant perçu selon la durée du travail et la capacité des 
cuves de macération, etc., les distillateurs ont un grand intérêt à hâter 
la macération et la fermentation : or, ce sont là deux opérations essen- 
tielles du plus ou moins de perfection desquelles dépend le plus ou 
moins grand rendement en alcool, et pour que ces transformations chi- 
miques soient aussi parfaites que possible, il faut leur donner le temps 
nécessaire pour cela ; or, c'est ce que ne font point la plupart des dis- 
tillateurs belges, par le motif qu'ils trouvent plus d*avantage à perdre 
quelques litres d alcool et à réduire de quelques centimes par hectolitre 
de matière le droit d'accise. Ainsi, en général, les distillateurs belges 
travaillant par 33 à 24 heures 130kilog. de matières farineuses par cuve 
de 10 hectolitres de capacité, n*en retirent guère, en moyenne, que 53 
à 85 litres d'eau-de-vie à cinquante centimes, tandis que en opérant en 
34 à 36 heures, ils en retireraient très-facilement 37 à 38 litres, c est- 
à-dire au moins cinq litres de plus qu on n'en obtient actuellement en 
Belgique (3) ; mais au lieu de dix francs de droit par opération qu'ils ont 

(1) Voir ce qui a été dil à ce sujet à la fin <ki tome ]«'. 

(2) Quelques distillateurs l>elges prétendent qu'ils obtiennent ce dernier ren- 
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a à payer en opéraot en 34 heures, ils devraienl eu payer quinze sllsen 
meltaienl 36. Ainsi dans ce cas ils auraieni à payer cinq francs de plus 
pour majoration de cinq litres de genièvre, qui ne valent au plus que 
â francs 80 centimes; doù résulterait évidemment une perte de 9 fir. 
50 centimes par cuve et par jour, ce qui prouve à Tévidence que, en 
raison de la loi en vigueur en Belgique,les distillateurs de grains, en ce 
pays, ont intérêt à travailler comme ils*le font généralement , c'est-à- 
dire en %i ou en 34 heures (1) quoiqu'ils n'obtiennent pas, à beaucoup 
près, le rendement qu'ils pourraient et qu'ils sauraient fort bien obtenir, 
du moins la plupart d'entre eux, s'ils ne payaient un fort droit dont la 
base repose sur la capacité des cuves-matière et la durée des opérations 
chimiques qui se font dans ces vaisseaux. 

Si au lieu de la distillation des grains nous examinons ce qui a lieu 
pour la distillation des fécules de pommes de terre en nature et des 
sirops tels que glucoses et mélasses, nous verrons que par la méthode 
belge accélérée le rendement en alcool est encore bien plus défavo> 
rable; car, comme on a vu, pour bien travailler les sirops de glucose et 
les mélasses de betteraves il faut au moins 36 à 40 heures pour obtenir le 
maximum de rendement en n'opérant même la fermentation qu'à une 
densité de 7 à 8 degrés Beaumé *, or, les droits deviennent alors trop 
élevés pour compenser l'augmentation de rendement en alcool ; aussi 
la plupart des distillateurs belges opérent-ils en 34 ou 36 heures au 
plus quoiqu'ils sachent fort bien qu'ils perdent ainsi 10 à 13 pour cent 
dans le rendement. 

Mais dira-t-on, sans doute, car maintes fois ce raisonnement est venu 
frapper mon oreille, si sous le régime actuel de la loi Belge on retire un 
peu moins d'alcool des matières premières il n'y a pas un très-grand 
mal, par le motif que les résidus qui servent â la nutrition des bètes 

dûment mi 24 beiireset même plu», ce qui csl po6tiL)e sans doute; mais je poîs 
affirmer par une fouie de lettres émanant d*un grand nombre de dislillatears 
belgFs, que c*esl la bien rare eiception ; je n*en ai même pas rencontré un seul 
qui ait pu me prouver que, en moyenne, il dépassait ce rendement. 

(1) Depuis quelques années, un grand nombre de petits distillateurs agricoles» 
et un assez grand nombre de grands distillateurs des villes opèrent même en 18 
à 20 heures et surchargent de farine les cuves d*opération au point dVmployer 
14 et 15 kilog. de matières farineuses par hectolitre â** cuve, et cela incontesia» 
blemenl aux dépens du rendement; mais en raison des droits d^accisr et d*octroi, 
dans certaines villes, les grands distillateurs y trouvent bien leur compte, 
paraît'il, car ils font une rude concurrence aux autres distillateurs quoiqu^iU 
obtiennent un rendement sensiblement inférieur, ce qui démontre aussi Timper- 
fectioB de la loi en vigueur en Belgique. 
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sera d'autant plus fort et plus fovorable à rengraissement des animaux ; 
mais malheureusement il n*en est pas toujours ainsi et bien loin de là, 
comme je vais tacher de le faire comprendre aux distillateurs ainsi 
qu'aux législateurs et économistes qui daigneront approfondir cette 
question, laquelle, je crois, n*est pas indigne d*eiix,car elle intéresse, et 
à un haut degré, des populations entières. 

D'abord pour les glucoses, les mélasses et toutes sortes de sirops, le 
raisonnement dont je viens de parler ne peut être fondé évidemment, 
puisque les résidus ou vinasses de ces matières, quand on les travaille 
seules, sont jetées ou employées pour en extraire les matières salines. 

Quant aux matières féculentes, il est incontestable que moins on 
retire d*alcool des substances farineuses et plus le résidu est fort, c'est- 
è-dire plus il renforme de principes amilacés ; mais comme Font démon- 
tré nos plus grands chimistes modernes, MM. Dumas, Payen et Boussin- 
gault, les principes féculents seuls sont fort peu nutritifs, et ne contri- 
buent pas sensiblement à la formation de la graisse, tandis que les mal ières 
azotées des céréales jouissent de cette propriété à un très-haut degré; 
or, ces derniers principes restent toujours en totalité dans les résidu^ 
de la distillation des grains, par les méthodes Belges et Allemandes. 
Mais , admettons que la fécule, sans être précisément très-nutritive, 
contribue sensiblement à Tengraissement des bètesce qui me paraît 
incontestable du reste, il n'en résulte pas pour cela que le résidu le plus 
riche en matières amilacées est toujours le meilleur ; car il a été con- 
staté, comme dit M. A. Destaville , et j'en ai moi-même eu des preuves 
bien convaincantes dans une gronde laiterie que j'avais érigée en 184S; 
il a été bien constaté, dis-jé, que les résidus liquides des distilleries de 
grains nuisaient fréquemment aux bêles à cornes, et Ton a remarqué 
que souvent ils étaient d'autant plus pernicieux qu'ils étaient plus 
forts; et voici pourquoi : c'est que les matières qui restent dans les 
résidus s'altèrent souvent avec une rapidité telle que lorsqu'on donne 
ces matières aux hétes elles sont entièrement gâtées; les matièr-es fécu- 
lentes se sont converties en acides lactique et acétique, tandis que l'al- 
bumine et le gluten ont subi une espèce de fermentation putride qui 
est de nature à engendrer ces maladies épidémiques qui régnent si fré- 
quemment dans les étables des grands distillateurs et se propagent 
ensuite dans le pays. 

Pourquoi depuis dix à quinze ans, ces maladies sont-elles plus com- 
munes en Belgique qu'en HoUandeen Prusse et en Angleterre surtout (1 )? 

(1) Dann quelques grandes distilleries anglaises où j*ai vu jusqu'à 400 bêles à 
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Or, ce sont là des faits géDéralement reconnus aujourd'hui. La raisoir 
en est sans doute que les résidus solides des distilleries anglaises ne 
sont jamais très-sensiblement altérés, comme cela arrive si fréquem- 
ment avec les résidus liquides qui renferment en outre des propor- 
tions d*eau trop fortes pour la plupart des animaux. Fort souvent, 
je crois, ce sont là les causes premières d'une foule de maladies que 
contractent les bètes à cornes. Et une preuve que mon opinion est 
bien fondée, c est que des vaches laitières qui consomment journel- 
lement de fortes proportions de ces résidus liquides altérés (sfm- 
ling)^ ne tardent pas à donner du lait de mauvaise nature, lequel est 
souvent caillebotté avant de sortir du pis delà vache, et si Ion continue 
le même régime d alimentation ces bètes gagnent bientôt un échauffe- 
ment général assez intense qui se manifeste par des tâches de feu d'une 
apparence cancéreuse qui apparaissent d'abord aux trayons et se pro- 
pagent ensuite au pis et quelquefois à tout le bas ventre ; alors ces bétes 
dépérissent à vue d'œil, par suite de cette maladie inflammatoire qui 
finit ordinairement par affecter les poumons et souvent dégénère en 
une maladie épidémique qui, paratt-il, réside dans le sang, et a pour 
siège principal les organes respiratoires. Mais, si l'on modifie à temps le 
régime alimentaire de ces bétes, c'est-à-dire dès lapparition des pre- 
miers symptômes dont je viens de parler, en remplaçant les susdits 
résidus de distilleries par du son et des fourrages verts, le lait ne tarde 
pas à redevenir bon et la béte à se remettre. 

Je viens de parler de faits qui ont été obsei'vés par bien des distilla- 
teurs, et que j'ai constatés moi-même dans la grande laiterie que j'ai 
érigée sous Schaerbéek ; et il résulte des observations que j'ai faites dans 
cet étal)lissement, que les résidus liquides des distilleries sont d'autant 
plus nuisibles qu'ils sont plus acides ; or, l'altération des matières amila- 
cées qui restent dans les résidus est communément si prompte, surtout 
quand la matière n'a pas subi une bonne fermentation, qu'il est sou- 
vent impossible de les faire consonmier avant que la totalité ou la 
presque totalité de ces matières n'aient changé de nature. De telle 
sorte que dans ces cas, qui sont fréquents, en été surtout, les résidus 
sont d'autant plus nuisibles qu'ils ont été moins épuisés. Alors au lieu 
de matières amilacéesles vinasses renferment des acides nuisibles, et ce 
qui est bien plus fâcheux encore c'est que les matières azotées qu'ils 



cornes, sans compter les montons, Ton m*a assuré que bien rarement on avait 
quelque» bétes malades, et presque jamais de ces maladies épidémîques qui sévis- 
sent si cruellement en Belgique, surtout depuis une diiaine d*années. 
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renferment ont alors subi un commencement de fermentation putride 
qui en fait un aliment d autant plus dangereux pour la santé des bêles 
à cornes que ces animaux, ayant une grande prédilection pour ce résidu, 
ne le repoussent que lorsqu*il est entièrement corrompu. Or, déjà bien 
avant ce terme, cette matière renferme des myriades d*animalcules 
qui, à Tétat naissant, sont sans doute les mêmes que ceux dont j*ai 
déjà parlé au sujet des drêches épuisées desbrasserîes(l). 

Nous venons de dire que ces altérations si pernicieuses des résidus 
liquides de la distillation des grains se déclaraient très-fréquemment en 
été,et avec une rapidité étonnante, surtout quand la fermentation mar- 
chait mal. En effet, j*ai souvent remarqué, en été, que chaque fois que 
la fermentation n*était pas franche, le résidu sur les bacs refroidissoirs 
ou bacs de repos et de décantation ne tardait pas à subir une espèce 
de fermentation lactique qui dégénérait , ordinairement , en une fer- 
mentation putride. Or , c*est surtout par la méthode qui consiste à 
refroidir le clair des vinasses ou résidus pour rafraîchir et étendre les 
matières macérées que Von s*expose le plus à ces fermentations sauvages, 
comme on dit vulgairement ; car c*est presque toujours ces dairs 
de vinasses, qu'on emploie généralement aujourd'hui dans les grandes 
distilleries belges, qui portent le germe de ces altérations funestes 
pour les animaux. Et le germe qui engendre ces métamorphoses est 
une véritable espèce de ferment qui reproduit ces mêmes phéno- 
mènes tant qu*on emploie du résidu altéré de Tune des opérations 
précédentes. * 

Voilà comment par la méthode en question, telle qu^elle est usitée 
dans la plupart des grandes distilleries belges. Ton fait souvent des ron- 
des entières (9) dont toutes les opérations donnent des résultats déplo- 
rables tant pour la santé des bêtes que pour le rendement en alcool ; 
j en ai cité plus haut un exemple frappant qui s*est passé sous mes yeux. (5) 

Ce procédé est donc mauvais, diront sans doute les législateurs qui, 
en général, sont meilleurs logiciens que bons industriels, et s'il en est 
ainsi, diront-ils, pourquoi et comment le suit-on généralement en Bel- 
gique où probablement les distillateurs connaissent leurs intérêts aussi 
bien que partout ailleurs ? A cela tout bon distillateur de ce pays répon- 
drait sans doute avec moi : si le procédé a des inconvénients graves il 

(1) Voir au lif re i«' Tarticle iotitnlé : Comervation det drèchei. 

(2) En termes de Part, en Belgique, on nomme ainsi toulet le» opérations qu'on 
fait pendant une semaine ou un certain nombre de jours, au bout desquels on 
renouvelle entièrement les matières liquides employé«>8. 

(5) Voir ce qui a été dit k ce sujet au chapitre VI* de la première partie. 
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a aussi des avantages signalés, lorsqu'il est appliqué avec intelligenee 
et discernement et, somme toute, il est plus avantageux que nubible^ 
du moins quant au rendement en alcool ; or, la plupart des grands dis- 
tillateurs ne voyent que cela. (1) Les distillateurs belges qui, comme 
on a vu, doivent opérer la macération en SO ou 84 heures au plus^ n'ob- 
tiennent communément que 46 à 48 litres d'eau'^de-vie pour cent kilog. 
de grains quand ils n*emploieot que de Teau pure pour rafraîchir les 
matières macérées, tandis qu'en suivant la méthode en question ils 
obtiennent ordinairement 89 i 84 litres d'eau-de-vie au même degré, 
si leur distillerie est bien organisée pour cela et s'ils opèrent avec tous 
les soins que réclan^e ce procédé. 

Hais dans Tapplication l'on rencontre bien des difficultés pratiques 
qui pour être surmontées demandent une connaissance approfondie de 
Fart. Or, le nombre des distillateurs qui connaissent i fond leur art 
n'est pas très-nombreux malheureusement ; la plupart se laissent gui- 
der par une routine peu éclairée , et c'est afin de prévenir ces éeueils 
que, dans la première partie de ce livre, j'ai dû entrer dans des considé- 
rations scientifiques que j*ai tâché de mettre à la portée de tous mes 
lecteurs. Et si je reviens ici sur ces faits sans rentrer au cœur de la ques- 
tion, ce n'est que pour tâcher de faire bien comprendre aux législa- 
teurs les inconvénients graves dont la base actuelle de l'assiette de FIdi- 
pôt, en Belgique, est la cause precùière, et les conséquences bien plus 
graves encore qui en résultent, lesquelles intéressent le pays tout 
entier ; car, d'après ce que j ai dit plus haut, je suis fondé à croire que 
les résidus altérés ont Tinfluence la plus nuisible sur la sauté des ani- 
maux qui en font une grande consommation. De là résultent probable^ 
ment ces maladies épidéniiques qui se déclarent si fréquemment dans 
les grandes distilleries et de là se propagent dans tout le pays; ce qui, 
je le répète, est chose grave, très-grave et si grave.que le gouvernement 
ferait, me paratt-il, chose fort utile en faisant examiner à fond cette 
question ; mais pour le faire utilement on devrait nommer une com- 
mission qui renfermerait dans son sein des chimistes et des physiolo- 
gistes éclairés auxquels on adjoindrait de grands praticiens tant distil* 
lateurs que vétérinaires. Qu'on me permette, à ce sujet, de faire appel 
au patriotisme du gouvernement belge dont la sollicitude pour le bien 
être général est grande. 

Je viens de signaler plusieurs conséquences extrêmement fâcheuses 

(i) En effel« la plupart de» grand» di»tillateur«, en Belgique, vendent loat ou 
partie de leur réaidu et ne a^inquièlefil guère de .sa qualité. 
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qui résultent fréquemment de Tusage peu éclairé d*un procédé que la 
lai belge a puissamment contribué à propager en Belgique. Nous avons 
vu Tinfluence pernicieuse de cette loi sur le rendement en alcool ainsi . 
que sur la qualité des résidus et sur la santé des animaux; mais il nous 
reste à examiner son Influence sur la qualité des produits alcooliques ; 
c'est ce que je vais faire en peu de mots ayant déjà plusieurs fois tou- 
ché celte question dans différents chapitres. 

Pourquoi les geniètres et eaux-de-vie de grains d'Angleterre, de Hol- 
lande^ du Hanovre et celles du Danemarck, sont elles supérieures en qua- 
lité à celles qu'on prépare communément en Belgique (1). Gomment se 
fait-il que les distillateurs belges qui ont fait faire de grands progrès à la 
distillation des grains^ n*obtiennent pas d'aussi bons produits que par- 
tout ailleurs ? Ce n'est pas l'intelligence^ ni l'activité qui leur manque 
assurément. La cause véritable de ce résultat fâcheux réside encore dans 
la législation même qui, comme on à vu plus haut, force en quelque 
sorte les distillateurs à hâter outre mesure la macération ainsi que la 
fermentation, d'où résulte la formation de fortes proportions d'acides 
divers qui nuisent non-seulement au rendement et à la qualité des 
produits, mais encore altèrent promptement les appareils en contri- 
buant puissamment à l'oxidation de leurs surfaces intérieures. (9) C'est 
ainsi que fréquemment l'étamage des appareils distillatoires est pres^ 
qu'entièrement détruit au bout de deux ou trois ans, et les appareils 
eux-mêmes ne tardent pas longtemps à être percés si Ton n'a soin de 
les faire rétamer à temps. Or, cet entretien des appareils est fort coûteux 
et si on néglige de les faire rétamer à temps non-seulement ils sont 
promptement hors d'usage, mais encore les produits contractent une 
odeur et même un goût de cuivre qui^comme on a vu, peut parfois être 
dangereux pour la santé des consommateurs. 

La loi Belge est donc nuisible au rendement et à la qualité des pro- 
duits en général. Jetons maintenant un coup d'œil rapide sur les autres 

(\) A rélranger, les genièvres le»» plu» estimé» sont cenx d'Angleterre et de 
Hollande , puis viennent ceux du Hanovre et du Danemark^ et cependant les 
genièvres qu*on exporte de Belgi(|ue »<irtenl des premières disltlleries de oc pays, 
et, en outre, sont préparés avec des soins tous particuliers qui les rendent bien 
supérieurs aux produits ordinaires qui se fabriquent et se consomment dans le 

p«y»- 

(2) Et la preuve en est qu'en Angleterre Ton estime qu un appareil distillaloire 
à la vapeur d'une ligne d'épaisseur dure 12 â 15 ans sans réparation, tandis qu'en 
Belgique je connais plusieurs distillateurs qui ont dà renouveler leurs colonnes 
distillatoires au bout de cinq ans, et quelques-uns au bout de quatre seulement. 
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législatioDsque nous avons mentionnées plus haut et voyons celles qui 
s>ont le moins nuisibles au perfectionnement et au développement de 
cette industrie si intéressante au point de vue agricole. 

Toutes choses égales d^ailleurs, la législation la plus favorable à une 
industrie quelconque doit être, me parait-il, celle qui favorise le plus 
son développement et ses perfectionnements. Or, toute quotité d'impôt à 
part, quelles sont les législalionsqui satisfont le mieux à ces conditions? 
— La législation anglaise malgré toutes ses rigueurs (1 )et malgré les droits 
énormes qu elle établit sur la drèche et la consommation des boissons 
alcooliques, et la loi hollandaise d'odieuse etexécrable mémoire, comme 
disent la plupart des patriotes belges, sont en somme moins défavora- 
bles à cette industrie que la loi belge qui en raison de la base même 
de Timpôt s'oppose aux véritables progrès de Fart. Et une preuve bien 
manifeste de ce que j'avance ici ce sont les soi-disant perfectionnements 
que l'on a apportés à cette industrie en Belgique depuis la nouvelle loi, 
perfectionnements qui ont presque tous pour objet une réduction de 
droits; or, pour atteindre ce but on a presque toujours modifié les 
appareils et les procédés d*une manière défavorable à la qualité des 
produits. 

Je dois dire cependant que la loi belge a le grand avantage d'affran- 
chir les distillateurs d'un grand nombre de tracasseries et de vexations 
auxquelles étaient assujettis ces industriels sous le régime hollandais. 
Mais je ne prétends pas que la loi hollandaise soit libérale ni simple 
dans son application, tant s en faut, au contraire, je la tiens pour la plus 
complexe, la plus rigoureuse et la plus anti-libérale queje connaisse, et 
malgré cela si l'on réfléchit bien à tout ce qui a été dit dans ce traité à ce 
sujet, on sera je crois forcéde convenir, que, somme toute, elle est encore 
plus favorable que la loi belge tant à l'industrie qu'au trésor et au pays. 

Telle n'était cependant pas, en 4856, Vopinion d*un grand nombr^ de 
distillateurs belges qui, pour la plupart, trouvaient parfaite la loi belge 
de 1855. Mais il faut dire qu'alors ils ne payaient que 88 centimes par 
56 heures de travail dans les cuves-matières; aujourd'hui qu'ils payent 
un franc par 9\ heures et par hectolitre de capacité, non-seulement 
des cuves de macération, mais encore des euves de réunion, de 
vitesse, etc., il est plus que probable que leur opinion est bien changée 

(1) Les dislillaleurs anglais ne peuvent rectifier ni opérer la boiiillée quî'k des 
heures déterminées ; il en est de même pour l'embarillage et Texpédilion de leurs 
produits alcooliques. Kes bacs ou citernes où coulent les produits de la distilla- 
tion sont fermées a? ec des serrures à seierei, et les employés du fisc en ont seuls 
la clef. 
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aussi. Et la preuve que mon opioion est fondée, je la trouve dans l'en- 
quête même qui fut faite eûl85S,car voici, en résumé, ce que la plupart 
des distillateurs répondirent aux questions suivantes posées par la com- 
mission d'enquéle. D*après la loi actuelle (loi de 1833) peut-on frauder 
par remploi des cuves de réunion, à levain et de vitesse, des condensa- 
teurs, alambics et appareils à distiller?... 

Cette loi ne laisse-t-elle point de lacune à cet égard?... 

« Si les distilleries n'étaient pas bien exercées on pourrait cerlaine- 
meat frauder ; mais comme ces vaisseaux sont constamment sous les 
yeux des employés la fraude y devient impraticable. D'ailleurs elle est 
prévue et punie par la loi ; le nouveau projet du Ministre des finances 
de taxer tous les ustensiles d'une distillerie ne saurait être prise en 
sérieuse considération ; (je cite ici textuellement la réponse d'un grand 
nombre de distillateurs) U est inftiste^ il porte en lui l'anéantissement 
du principe de la loi actuelle, il en détruit tous les bons effets^ etc. » Voilà 
le langage que, en 1836, les grands distillateui*s, en Belgique, tenaient 
aux législateurs qui malgré cela adoptèrent successivement toutes les 
modifications proposées par le Ministre des finances ; et malgré que 
depuis 1837 le droit ait encore été triplé, je suis persuadé que les 
mêmes distillateurs tiendraient le même langage s il s'agissait de modi- 
fier radicalement la loi actuelle. Et cela par le motif que dans toute 
modification ils craindraient une nouvelle agravation de charge ; car ils 
savent fort bien qu'en matière d'impôts indirects surtout, c'est là la 
règle générale de tous les gouvernements qui ont besoin d'argent, et quel 
est le gouvernement qui n'en a pas besoin par le temps qui court ! 

Ainsi, de ce que disent les distillateurs, comme les brasseurs, sur la 
législation qui les régit actuellement, on ne peut rien conclure de basé 
sur une saine logique ni de conforme aux vrais principes d'économie 
industrielle. 

A mon avis, le mode de perception de l'impôt le plus favorable aux 
progrés de l'art du distillateur comme à celui du brasseur est, en prin- 
cipe, celui qui est basé sur les produits fabriqués, comme cela a lieu 
en Angleterre, en France, dans le Grand Duché de Bade, etc.; seulement 
il serait à désirer qu'on pût simplifier le mode d'exercice de ces diffé- 
rentes lois fiscales, lesquelles, dans les détails de leur application, sont 
loin d'être à l'abri de tout reproche, comme on peut en juger d'après 
ce qui a été dit à la fin du l''' volume, (voir la fin du chapitre S, troi- 
sième partie, tome 1"'.) 



Digitized by 



Google 



mmm DESCRIPTIVES DBS PUNCHBS 



PLANCHE PREMIERE. 
ncuBE i, 8, S ET 4. - Laveur à la mécanique. 

Ces figures représentent, au vingt-cinquième d*exécution, un la?ear 
mécanique de petite dimension pouvant servir à volonté, pour le lavage 
des pommes de terre, betteraves, Topinambours, navets, carottes, etc. 

Fig. 1. *- Vue longitudinale du laveur. 

Fig. 3. — G)upe longitudinale du laveur. 

Fig. 3. — Vue du cAté du lavenr par où il se décharge d*une manière 
continue 

Fig. 4. — Coupe transversale du laveur. 

Dans ces quatre figures les mêmes lettres indiquent les mêmes objets. 

a, trémie où Ton jette les racines et tubercules à laver. 

^, grand cylindre à clairevoie\ formé de lattes assez rapprochées 
pour que les plus petites racines ou tubercules qu'on v^it y laver ne 
puissent passer entre elles ou sy engager. Ce cylindre est légèrement 
incliné, afin que les racines en se lavant par le mouvement de rotation 
puissent arriver à Textrémité opposée à celle par laquelle elles sont 
entrées. 

Cette pente doit naturellement varier selon les racines ou tubercules 
à laver ; pour les pommes de terre et les Topinambours, il suffit d*une 
inclinaison de S à 3 pour cent ; pour les betteraves, les navets et les 
carottes, surtout, on doit doiiner une inclinaison un peu plus grande. 
Les lattes du laveur dont je donne le plan sont en bois, mais on les fait 
souvent en fer, et au lieu de leur donner la forme représentée en coupe 
sur la fig. 4 on emploie des baguettes en fer rond de un demi ^ detix 
centimètres de diamètre. 

C, C, caisse en bois contenant Veau nécessaire au lavage et dans 
laquelle plonge le cylindre du laveur b b.lA hauteur d'eau convenable 
est indiquée dans la fig. 4. Dès que Teau est sale on doit larenouveler;àcet 
efle(, au bas du bac se trouve une soupape à ressort qui se referme seule 
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el qu'on ouvre au mojfen d*uDe ficelle ou bien tout simplement au 
moyen d un large orifice qu*on ou?re et qu*on ferme au moyen d*un 
gros tampon en bois. 

df plan incliné sur lequel tombent les racines lavées au sortir du 
cylindre. Ce plan incliné est tout simplement composé de quelques 
lattes en bois clouées, haut et bas, sur une traverse. 

e^ arbre en fer communiquant le mouvement de rotation au 
cylindre; ce mouvement doit être lent, sans quoi, en raison de la force 
centrifuge, les racines suivraient le mouvement du cylindre et ne se 
laveraient point ou que difficilement tout en dépensant une grande force 
motrice. La vitesse de rotation la plus convenable pour la circonférence 
d'un cylindre laveur est de 60 à 63 mètres par minute, ce qui pour un 
cylindre de 0, 80 centimètres à 1 mètre de diamètre correspond à 90 
ou 34 tours par minute. 

#*, poulie motrice en fonte. 

Çf planches en bois empêchant leau d'être projetée hors du bac par 
le mouvement du cylindre b; elles s*enlèvent à volonté pour pouvoir 
de temps en temps laver le bac au moyen d'une brosse qu'on promène 
vivement tout le long et de chaque côté du cylindre. 

A, bras en fonte faisant partie d*une poulie servant à fixer le cylindre 
sur larbre qui, par 8oninterjnédiaire,le porte et le meten mouvement. 

I, partie du cylindre formant à sa circonférence une poche servant 
à levacuation des tubercules dont il sort environ un décimètre cube à 
chaque tour. La disposition qui est représentée sur le» fig. 8 et 3, est 
fort «simple et très*bonne pour le lavage des pommes de terre, mais un 
simple bout dliélice, faisant un quart de tour de circonférence, est 
préférable pour les betteraves et les gro^ navets. 

Avec un cylindre laveur semblable à celui dont je viens de donner le 
plan on peut fort bien laver 10 à 13 hectolitres de betteraves ou de 
navets et 8 hectolitres de pommes de terre, ou de Topinambours par 
heure avec une force d un cheval au manège, ou la dépense d'un cheval 
vapeur. 

Le prix d'un laveur semblable i celui dont je donne le plan, construit 
en bois de chêne, revient à 390 ou 360 francs. 

FiGDBE 5. Laveur à la mam. 

Cette figure représente en élévation latérale un laveur cylindrique 
mû à la main par deux hommes qui, au moyen de cet appareil simple, 
peuvent très-bien laver quatre hectolitres de tubercules ou de racines 
à rheure. 
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a, bac ou caisse en bots contenant Feau nécessaire au lavage; il est 
formé tout simplement par quatre montants intérieurs sur lesquels sont 
cloués 19 planches, trois sur chaque côté. 

A, cylindre en bois ou fer muni, dans son milieu , d*une porte à cou- 
lisse servant au chargement et au déchargement qui se fait tout les 
quarts d'heure environ. 

c, manivelle qui sert à faire tourner et à manœuvrer le cylindre; il 
y en a deux, une de chaque côté du cylindre. 

(/, tringles en fer qui servent de support au cylindre lors du char- 
gement et du déchargement. 

e^ points de rotation des tringles, où viennent se placer les extrémités 
de larbre du cylindre lorsqu'on veut le charger et le décharger. 
F, bac dans lequel on décharge le cylindre. . 
^, poulies au moyen desquelles on soulève le cylindre h lorsqu^on 
veut le pousser sur les tringles d, d et lamener en e. 

h , corde ou chaîne au moyen de laquelle on soulève le cylindre 
quand on veut lamener en ^, pour le charger ou le décharger. Il y a 
deux cordes, une de chaque côté du cylindre. 

Voici comment s opère la manœuvre pour décharger et charger le 
cylindre. Lorsquon veut le décharger, les deux hommes qui le ma- 
nœuvrent étant placés chacun de son côté et tenant d'une main leur 
manivelle c, et de l'autre la corde A, soulèvent légèrement le cylindre 
en même temps qu'ils le poussent sur les tringles inclinées d et l'a- 
mènent en e^ où ils le font tourner sur son axe jusqu'à ce que sa porte, 
préalablement ouverte, étant amenée en-dessous il se soit entièrement 
vidé. Dès lors ils ramènent son ouverture en-dessus et le chargent, 
après quoi ils exécutent la manœuvre inverse qu'ils ont opérée pour le 
déchargement, ce qui s'exécute très-facilement au moyen de trois 
hommes et se fait aussi très-bien avec deux seulement; mais alors ils 
doivent être robustes et l'appareil de petite dimension. J'ai cependant 
vu manœuvrer par deux hommes seulement, un cylindre laveur de 
0,70<^ de diamètre sur 1 ,"1 de long que j'avais fait exécuter en baguettes 
de fer rond ; ils lavaient 4 hectolitres de pommes de terre à l'heure en 
chargeant un hectolitre à la fois, et le lavage était même plus parfait 
qu'avec les laveurs mécaniques ordinaires. 

Le prix du cylindre laveur dont je viens de parler est de 110 à 180 fr., 
et le laveur complet avec sa caisse en chêne peut revenir â 170 fr. Ce 
petit laveur est très cotivenable pour les petites distilleries. 
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Figures 6, 7, 8, 9 et 9 bis. — Râpe à pommes de terre. 

Dans ces cinq figures qui représentent dans son ensemble et dans ses 
détails une râpe â pommes de terre fort usitée, les mêmes lettres repré- 
sentent les mêmes objets. Les fig. 6, 7 et 8 sont au vingtième d^exécu- 
tion et les fig. de détail 9 et 9 bis sont à une échelle double. 

Fig. 6. — Vue d*un côté de la râpe toute montée. 

Fig. 7. — Plan en coupe selon .r^ JB de la fig. 6. 

Fig. 8. — Coupe selon (7 1> de la fig. 7. 

Fig. 9. — Coupe, selon son axe, du cylindre ou tambour de la râpe 
proprement dite. 

Fig 9 bis. — Vue en plan d'une partie du cylindre muni de ses 
lames. 

a a, châssis -en fonte servant à encadrer la partie supérieure du 
cylindre ou de la râpe proprement dite. 

a\ parois en bois ou en tôle. 

b^ bâtis en fonte servant â établir et à fixer convenablement tout le 
système de la râpe. 

c c, râpe proprement dite, cylindre en fonte muni de lames c' c' et de 
coins c*' qui servent à fixer ces dernières sur le cylindre ; on voit par la 
fig. 9 comment se placent les lames c' c\ 

e\ e\ Lames minces qui sont en acier, terminées d'un côté par des dents 
de scie qui dépassent les coins de deux à trois millimètres; ces lames 
sont distancées entre elles par des coins en bois ou mieux en for d*un 
centimètre à un demi pouce d'épaisseur. 

e'\ c'\ tringles en for servant â serrer et â fixer les lames et coins qui 
servent â les distancer. 

c(,d, plan incliné formant une espèce de trémie avec les parois a'a\ 
C est sur cette planche ou plaque qu on verse les tubercules à râper. 

^, ^, porte mobile autour des tourillons e' e\ servant,au moyen de res- 
sort/*,/*, à comprimer les pommes de terre contre lecylindre dévorateur. 

/*, ressort servant à presser la porte e contre le cylindre. 

g. Bouche de décharge des matières râpées. 

A. Poulie fixée sur Tarbre moteur t, qui sert à transmettre le mou- 
vement au cylindre de la râpe. 

A', poulie dite/otfo c'est-à-dire tournant librement sur Varbre, », et 
servant à arrêter le mouvement de la râpe sans suspendre le mouvement 
de la courroie qu'à cet effet on fait glisser de la poulie h sur la poulie K, 

i, arbre recevant le mouvement par la poulie h et le transmettant 
au cylindre dévorateur c au moyen de Tengrenagcy et du pignon/. 
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' g, g\ engrenage et pignon servant à transmettre et à accélérer le 
mouvement. Aujourd'hui dans un assez grand nombre de râpes à 
pommes de terre on supprime l'arbre », • et les engrenages/, j en tran- 
smettant directement le mouvement à Tarbre de la râpe sur le bout 
duquel on place les deux poulies h^h\ comme pour la râpe à betterave 
que je donne fig. iO et 13, laquelle peut très-bien servir aussi pour le 
travail des pommes de terre, en modifiant son enveloppe et lui appli- 
quant une trémie convenable. 

Dans quelques féculeries et distilleries ou Ion râpe les pommes de 
terre en faisant tourner la râpe à la main,on emploie une râpe analogue 
â celle dont je donne la description, mais les deux poulien A, A* sobt rem- 
placées par une manivelle et sur Tautre extrémité de l'arbre, ou sur 
lengrenage, j\ on place une seconde manivelle pour faire travailler 
deux hommes à la fois ; mais comme ces râpes, ainsi que toutes les râpes 
cylindriques, doivent tourner avec une grande vitesse pour fonctionner 
convenablement, et qu'il est difficile à la main de leur donner une 
vitesse convenable, à moins de multiplier les engrenages, les râpes â la 
main produisent peu de travail et la pulpe est moins fine que lors- 
qu'elles fonctionnent avec une grande vitesse. Tandis qu'avec une râpe 
du genre de celle que je viens de décrire on ne pouvait râper que i9 
â i4 sacs par jour de pommes de terre, en la faisant fonctionner au 
moyen de deux manivelles sur lesquelles on appliquait deux hommes 
on put facilement en râper 80, en 10 heures; dès que j'y eus appliqué 
les poulies A J!^', et une courroie mue par une machine â vapeur qui lui 
faisait faire 850 â 900 rotations par minute. La force mécanique 
absorbée dans ce dernier cas est assez considérable , je l'évalue â deux 
bons chevaux de manège ou deux chevaux vapeur. 

FIGURES 10, 1i ET 12. *- Râpe à betterave. 

Ces trois figures représentent, au vingtième d exécution, lesystème de 
râpe le plus usité pour la rasion de la betterave dans les fabriques de 
sucre et c'est aussi celle qui convient le mieux pour les distillateurs qui 
veulent travailler les racines d après la méthode pcirfectionnée que j'ai 
décrite en son lieu, seulement il n'est pas du tout nécessaire que le bâti» 
de la râpe soit en fonte, on peut fort bien le faire en bois, et il en est de 
même pour la précédente. L'essentiel est qu elle soit établie d'une 
manière bien fixe et que le cylindre de la râpe tourne parfaitement 
rond et très-librement sur ses coussinets. 

Fig. 10. — Coupe perpendiculaire à Taxe du cylindre de la râpe. 



Digitized by 



Google 



~ 54» - 

Fig. 11. — - Plan de la trémie où Ton met les betteraves, et de Tud 
des sabots au moyen desquels on les pousse contre le cylindre 
dévoratear. 

Fig. 13. — Coupe selon Taxe du cylindre, dans laquelle les poulies et 
Farbre ne sont point représentés pour rendre la figure plus simple 
' et plus intelligible à la simple vue. 

a, cylindre en fonte , à jour sur les côtés, portant au centre une 
douille qui sert à le fixer sur Farbre moteur, ce. 

b, i&, enveloppe supérieure du cylindre en bois doublée en cuivre. 

c, Cy châssis ou bâtis en fonte qui porte la râpe. 

d, poulie double pour la transmission du mouvement; coormie pour 
la râpe précédente. Tune de ces deux poulies est folle, c'est-à-dire, 
qu'elle tourne indépendamment de Farbre sur lequel elle joue très- 
librement, ce qui permet d arrêter la râpe sans faire tomber la cour- 
roie ; en faisant glisser cette dernière sur la poulie folle la râpe arrête 
quoique la courroie continue son jeu. 

^, arbre de la râpe. 

/*,/, pulpe des betteraves râpées placée dans un bac situé au-dessous 
du cylindre et d'où on Fenlève,à la pelle, pour la soumettre â la presse 
ou à Fun quelconque des appareils de macération dont il a été fait men- 
tion dans le texte. 

g^ sabot en bois qui sert à presser les betteraves contre le cylindre 
dévora teur, garni de lamesen acier à dents très-fines semblables â celles 
qui sont représentées fig. 9. 

hy taquet placé sur le sabot ^, et servant à arrêter ce dernier à une 
petite distance du cylindre, sans cela il ferait perdre beaucoup de force 
et abîmerait les dents des lames sur lesquelles il viendrait presser. Dans 
les grandes fabriques de sucre ces sabots sont souvent mus par la machine 
elle-même au moyen d'un arbre coudé muni dune faible vitesse de 
rotation, mais celui qui est représenté fig. 10 et 11 est destiné à être mu 
à la main. Au moyen de cette râpe munie d'une vitesse de rotation de 
1,000 lours par minute, un homme peut fort bien râper 300 hectoli* 
très de betteraves par jour. 

Ainsi il n'y a pas grand avantage à faire fonctionner les sabots par la 
machine ; je dirai même qu'à mon avis, il est préférable de les faire 
manœuvrer à la main, par le motif que lorsque les betteraves renfer- 
ment quelques petites pierres, Fhomme retire immédiatement le 
sabot et les lames du cylindre ne sont pas gâtées comme cela à souvent 
lieu lorsque les sabots sont mis en jeu par la machine. 
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PLANCHE DEUXIÈME. 

Figure 1 . — Appareil pour la cuisson et la réduction enpulpe des 
pommes de terre. 

Cette figure est uoe vue de côté d un appareil doetîné à cuire les 
pommes de terre et à les réduire eo pulpe. 

a, cuve eu bois fort ^pais destinée à la cuisson des pommes de lierre. 
Pour le chargement des jpommes de terre, son fond supérieur est muni 
d'une large bouche de 30 «ur 40 centimètres, laquelle est hermétique- 
noient fermée au moyen d'une large tresse en chanTre et de deux tra- 
rerses en fer. 

b^ robinet d'arrivée de yapeur. 

e, robinet pour éyacuer 1 air de la cuve, quand on commence 1 opé- 
ration. 

d, bouche de déchargement qui s'ouvre et se ferme, comme celte 4e 
chargement. 

d\ trémie placée devant la bouche d; elle «urmonte une paire de 
cylindres en fonte ^^, deO,36 àO,40 centimètres de long sur 0,50 et 0,98 
centimètres de diamètre. Ces cylindre sont ordinairement de diamètres 
différents, cependant quelques constructeurs font les deux de même 
diamètre et Cela, à mon avis, n a aucun iooonvéoient pourvu qu'ils 
aient des vitesses différentes. 

Ces cylindres étaient anciennement eu bois ou en pierre, aujourd'hui 
on les fait généralement en fonte ou en bois recouvert d'une t61e forte 
e)a fer ou en cuivre; mais les cylindres en fonte bien tournés, sont 
pi'éferabtas. De ^«fdque nature que soient les cylindres, ils doivent 
être mums de deux lames qui pressent chacune sur l'un des cylindres 
pour en détacher la pomme de terre qui adhère à leur surface. 

e\ e\ engrenages cylindriques représentés par deux cercles ponc- 
tués, figurant les lignes primitives du tracé desdits engrenages. 

F, manivelle servant à faire tourner à lamain les cylindres, ces cylin- 
dres sont ordinairement munis de deux maarvelles, situées une de 
chaque côté des cylindres, pour pouvoir y appliquer deux hommes. 

Cependant un homme seul peut faire fonctionner une paire de 
cylindres,ayaiit les dimensions ordinaires qoeje viens d'indiquer, pourvu 
toutefois qu'ils soient bien montés et qu'ils ne soient pas trop rappro- 
chés; un millimètre de jour entre les deux cylindres est toujours Déces- 
saire. 

jf, bac en bois destiné à recevoir les pommes de terres écrasées. 
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d où 00 les enlève pour les porter directement dans la cure de macé* 
ration, ou dans unecu?e à délayer la pulpe, commo cela se pratique 
principalement en France, ainsi qu1l a été dit dans le texte. ^ 

L*appareil de cuisson est souvent en tôle de S à 6 millimètres d'épais- 
seur, et dans ce cas le robinet à air c, est nécessaire pour hâter la cuis- 
son ; mais pour les cuves en bois Tair se dégage toujours assez par les 
fissures. Gesappareils, quand ils sont bien faits avec des douves en chêne 
ou en sapin rouge de 5 è 6 centimètres d'épaisseur, sont tout aussi bons 
que ceux en tôle, ils sont même préférables sous le rapport de l'éco- 
nomie de combustible ; c^r ils condensent beaucoup moins de vapeur 
que ceux en métal, à moins qu'on n'ait la précaution de bien envelopper 
ces derniers avec de la paille, du foin ou de la grosse toile d'emballage, 
ce que ne prennent pas la peine de faire beaucoup de distillateurs, 
disant que la chaleur perdue sert à chauffer la place; ce qui est vrai 
du reste; mais ils ne savent pas, la plupart, que de la sorte ils perdent 
plus de calorique qu'ils n'en utilisent. Quant à la durée de la cuisson, 
elle esta peu près la même dans les deux cas et varie de 35 à 30 minutes 
selon la capacité de l'appareil, la pression de la vapeur et la section du 
tuyau et du robinet b^ comme déjà je l'ai expliqué dans le texte. 

Ârec une paire de cylindres bien établis de 50 centimètres de dia- 
mètre sur 40 centimètres de long, en 35 à 40 minutes deux hommes 
écrasent assez bien 9 à 10 hectolitres de pommes de terre, de manière 
qu'avec l'appareil représenté par la fig. 1, on pourrait facilement traiter 
70 à 80 hectolitres par jour. 

FiGURK 2. Appareil pour réduire en pulpe les pommes de terre» 

Cette figure représente un petit appareil employé dans quelques 
dbtilleries agricoles; il est extrait de la brochure de M. Hourier, dont 
j'ai déjà parlé plus haut. Voici la description qu'en donne Tauteur que 
je vais citer textuellement : « Pour broyer les pommes de terre, dans les 
petites exploitations, on emploie aussi l'appareil suivant qui donne des 
résultats très-satisfaisants. Un cylindre a, en tôle très-forte d'un centi- 
mètre d'épaisseur, ou en fonte, garni d'un fond mobile po^é sur le 
rebord intérieur, placé au bas et percé de trous cylindriques de 8 à 10 
millimètres de diamètre, tant sur son pourtour que sur son fond. Ce 
cylindre traverse un banc l, formé d'un fort madrier de 10 à 1S centi- 
mètres d*épaisseur; il est fixé sur ce dernier par son rebord supérieur. 
Un piston b^ entre dans le cylindre et se meut par une tige fixée en b' 
au levier (7, portant à sa partie supérieure p\ un tourillon qui glisse 
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dans un œil du levier c^ long de trois mètres. Au ooToyen de cette 
disposition la pression a toujours lieu d*une manière à peu près verti- 
cale. JJne trémie a' surmonte le cylindre, et porte à sa partie supérieure 
une barre de fer transversale* percée en son milieu d*un œil dans lequel 
passe la tige â laquelle elle sert ainsi de guide. Les pommes de terre 
versées dans la trémie roulent dans le cylindre, et le mouvement alter- 
natif du piston les force à passer en pulpe fine, par les trous dont il est 
percé ; elle tombe dans une caisse g, y établie sous le banc, entre 
les quatre montant {, ly où on la prend pour la porter à la cuve de 
macération. 

Ilfaut,ajoute Vauteur, avoir soin de donner au banc assez de longueur, 
pour qu'il ne se renverse pas lorsqu'on agit à lextrémité du levier ou 
bien il faut le fixer solidement au sol. 

Le levier c est muni d une cbappe en fer d, et mobile sur un tourillon 
porté par une fourche, qui termine le pied droit e fixé au banc L 

FiFUBE 5. — Appareilpaur la cuisson et la réduction en pulpe des pommes 

de terre. 

Cette figure représente,en coupe verticale, un appareil destiné à cuire 
les pommes de terre, et en même temps à les réduire en bouillie avant 
de les sortir de Tappareil. 

A Saint-Antoine, province d*Anvers, j ai fait établir un appareil de 
ce genre, qui a bien rempli son double but. Cet appareil se compose 
d*une cuve divisée en deux compartiments ou étages, le supérieur a, o, 
qui réprésente les trois quarts de la capacité de la cuve, sert à recevoir 
les pommes de terre pendant la cuisson, qui s*opère à la vapeur et de 
la même manière que dans la cuve a, fig. 1 (même planche). 

Dès que la cuisson est terminée, un homme au moyen d*un levier, 
placéau haut de TarbreÂ, ^,met en jeulesbjasccet e/, dfixés sur larbre 
b' et les pommes de terre moitié écrasées par les bras en fer c^c^ passent 
au travers de la grille ^,^, et tombent sur le fond de la cuve ou elles 
sont débattues par les bras d, d, avec une quantité sufiisante d'eau 
chaude pour les réduire en bouillie, qu'on évacue par un large robi- 
net e, dès que le mélange est assez homogène; puis on ajoute une nou- 
velle quantité (feau bouillante, et Ton continue à faire tourner Tar- 
bre b^by jusqu'à ce que toutes les pommes de terre ayant été réduites 
en bouillie, ce qui dure une demi-heure pour cinq à six hectolitres de 
pommes de terre, comme j'ai dit dans le texte. 

Ce genre d'appareil est très-simple, peu coûteux, demande peu de 
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force et remplit fort bien son but, je crois donc pouvoir le recom- 
Ddander pour les petites et les moyennes distilleries agricoles ou Ton 
travaille ces tubercules par la méthode ordinaire de la cuisson. 

Figure 4. — Presse cylindrique continue. 

Cette figure représente en coupe une presse continue, selon un 
plan perpendiculaire au cylindre. 

a, a, cylindres destinés à comprimer la pulpe. 

Le cylindre a* presse sur le cylindre a au moyen de poids et de 
leviers ou bien de vis et de ressorts. 

b^ b^ toile sans fin passant entre les deux cylindres a, a\ entre les- 
quelles elle sert à faire passer la pulpe. 

c, bac ou trémie destinée à recevoir la pulpe à presser. 

c\ bac placé sous le cylindre a' et servant à recueillir le jus qu*exprime 
les cylindres a, a\ 

d, support d*une lame ou couteau qui sert à détacher la pulpe qui 
pourrait adhérer au cylindre a. 

e^ vis se mouvant dans une petite coulisse et servant à [rapprocher 
ou à éloigner la lame du cylindre a. 

Ar, cercle primitif d*un pignon placé sur un arbre intermédiaire qui 
sert à recevoir et à transmettre le mouvement; cet arbre reçoit le mou- 
vement au moyen d*une poulie ou d*un engrenage, quand la presse doit 
travailler au moyen d'une machine ou d*un manège, et au moyen de 
manivelles lorsqu elle doit être mise en jeu par la main de Thomme. 

k\ Le cercle ponctué V représente la ligne primitive d'un engrenage 
cylindrique fixé sur Tarbredu cylindre principal a* ; il est mis enjeu 
par le petit pignon ib, et le cylindre tourne par le frottement et la 
pression qu*exercesur lui le cylindre a' qui commande lengrenage it*. 

», f, petits rouleaux en bois de la largeur des cylindres servant â 
porter et à tendre la toile sans fin b^ b, 

y, petit levier pour faire tourner une vis servant à rapprocher ou â 
éloigner le rouleau •', pour tendre plus ou moins la toile sans fin. 

/, /, bâtis en bois sur lequel est établi la presse et servant à la fixer 
solidement en terre. 

Cette presse continue à cylindres est fort simple , cependant comme 
je nai pu donnera une échelle convenable les différentes coupes et 
élévations nécessaires pour compléter Vensemble de cette machine, je 
crois devoir en peu de mots indiquer sa mise en jeu et en faire con- 
naître les résultats. 

Les betteraves, au fur et à mesure qu'elles sont râpées, tombent, ou 
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leur pulpe est mise en c, sur la toile sans fin qui, passant entre les deux 
cylindres a, a" et pressant sur a\ suit le mouvement de oe dernier et 
entraîne avec elle entre les deux cylindres la eouche de pulpe dont elle 
est couverte, de manière que la pulpe est pressée entre les deux 
cylindres, et d*auiant mieux exprimée que le cylindre a, presse plus fort 
sur le cylindre a ; mais, comme on le conçoit facilement, de cette pres- 
sion et de la vitesse de rotation des cylindres dépend entièrement U 
force nécessaire pour faire fonctionner cette machine, que, par consé- 
quent, on peut fort bien faire marcher à la main en donnant une ftible 
pression et une petite vitesse au cylindre ; mais alors on fait peu de tra- 
vail et on épuise mal. 

Dans tous les cas, ce genre de presse épuise très^imparfaitement la 
pulpe debetteraves,mais il a Tavanlage d'être asses expéditif; avec une 
pressede cegenre,mue à la vapeur,on peut facilement presser iO hec- 
tolitres à rheure; mais on ne peut guère extraire que «13 à 55 de jus 
pour 100 de betteraves. 

FiMBB 5. — Presse à la vapeur. 

Cette figure représente, en âévation, une espèce de presse que ces 
auteurs ont désignée sous le nom de table à sacs de première pression à 
h vapeur. Cette presse à la vapeur qui ne date que de 1848 , est très- 
expéditive, et pourrait je crois, être employée avec avantage par les 
grands dtstiUi^teurs debetteraves; j'ai donc cru devoir en faire mention 
eten donner une idée exacte par unefigureet une description sommaire. 

a, petit cylindre à vapeur dans lequel se meut un piston relié au 
chapeau de la presse, au mo^en d*uoe tige qui sert à transmettre U 
pression de la vapeur, tantôt pour relever, tantôt pour rabaisser. 

^, chapeau de la presse en fonte. 

c, table ou plateau de la presse aussi en fonte. 

d^ support de la table ou plateau. 

^, pierre sur laquelle est fixée la presse. 

/,/, sacs des pulpes de betteraTes alternantavecdes claies métalliques. 
D*un cêté. Ton prépare ceux qui vont être soumis à la pression, et de 
Tautre, Ton enlève ceux qui en sortent. Dans la fig. 5, j*al représenté 
une troisième pile de sacs soumis à la pression, comme cela a presque 
toujours lieu quand la presse est en marche, car 11 ne faut que quelques 
secondes pour enlever le chapeau b^ et changer la pile de sacs. 

», s, tige servant à guider le chapeau &, b de la presse. 

j\ robinet à double voie pour donner, à volonté, la vapeur au-dessus 
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et en-dessous du pis<QD. Quand on veut presser, oa doppe la vapeur au* 
dessus et la pressÀoQ de la lapeur s'ajoute au poids 4u chapciau ; quand 
on veut renoov^r la pile de sacs^ on soulève le eh^peau ea doonaut la 
vapeur en-dessous du piston et en la laissant dégager du cèté opposé- 
Gomme il est facile de le comprendre, la manœuvre e^t très-simple 
et très-prempte puisqu'il n'y a qu'à ouvrir et à fernoter un robinet. 
&, tuyau de vapeur. 
{, tuyau de décharge de vapeur. 

m, n, oreilles et tringles latérales servant à supporter et à fixer le 
cylindre sur la table c^e avec laquelle elle est reliée d'une manière inva- 
riable au moyen des pièces en fer forgé n, n. 

Avec ces macbines, disent les auteurs, MM. Pruvost, Gondroy et G**', 
qonstructeurs mécaniciens à Poignies le; Douai (France), on peut obte* 
nir 60 à 65 de jus pour 100 de betteraves et presser 90 A 98 hectolitres 
de pulpe par heure. Le prix de ces machines au complet est de ISPO 
francs et elles pèsent 1000 à 1900 kilog, 

na. 6, 7 et 8. -^ Presse hyéraidique. 

Fig. 6. -- Gette figure représente, en élévation, une presse hydrauli- 
que ordinaire destinée à exprimer la pulpe des betteraves; dans celte 
même figure se trouve représentée une double pompe servant à la 
mettre en jeu. Gespompes sont faites pour être manœuvrées à la main. 

Fig. 7. — Plan en coupe de la presse hydraulique et de ses pompes. 

Fig. 8. rr. Coupe de la pile de sacs faisant voir le dessus du plateau 
de la presse. 

Dans ces trois fig. les mêmes lettres représent les mêmes objets. 

il, A, presse hydraulique proprement dite. 

JB, JB, double pompe de la presse hydraulique. 

a, a, cylindre de la presse hydraulique. 

i&, ^, piston de la presse. 

c, e, plateau portant les sacs de pulpe. 

d, d, sac de pulpe de betteraves alternant avec des claies d'osier. 
«, tf, chapiteau de la presse en fonte. 

/*, /*, colonne, soutenant le chapiteau et ayant à résister à la poussée 
exercée sur le chapiteau et le cylindre a. 

g\ tige fixée au plateau o et passant au travers du chapiteau pour 
guider ce dernier dans sa marche verticale. 

9, tuyau conduisant l'eau des pompes dans le grand cylindre a. 

/s A? P^lî^ piston des pompes. 
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f , levier pour manœuvrer à la main le pistoo A, A. 

Ordinairement ces pistons sont mis en jeu par une machine, inais rieit 
ne s^oppose à ce qu'on les manoeuvre à la main, un homme suffit très- 
bien à ce travail. 

y, y, bâche servant à Falimentaiion des pompes. 

ky orifices pratiqués dans le plateau pour Técoulement du jus. 

{, {, leviers et contre-poids des soupape de décharges des pompes. 

Ces presses hydrauliques expriment très-bien le jus de la pulpe de 
betterave, puisqu'on peut en extraire, de premier jet, jusqu'à 70 et 75 
pour cent, mais elles ont le grand inconvénient, pour les distillateurs, 
de marcher lentement, de coûter fort cher et de demander beaucoup^ 
de main-d'œuvre; il faut au moins cinq à six personnes pour desser- 
vir convenablement une presse semblable et pour presser quatre à cinq 
hectolitres de pulpe à Theure. 

F16. 9 et 10. - Appareils de mae&ation pour t épuisement des betteraves. 

Ces deux figures représentent, en plan et en élévation, un des meil- 
leurs systèmes d'appareils servant à l'épuisement des betteraves préala- 
blement réduites en pulpe grossière, ou mieux découpées en lames 
minces, ou divisées en petits parralélipipèdes de trois à quatre millimètres 
de côté. Ce système d'appareils de macération se compose d'un certain 
nombre de cylindres mis en comnàunication entre eux et avec un appa- 
reil servant à faire le vide et à monter le jus extrait; plus il y a de 
cylindres et mieux Ton épuise les betteraves sans trop affaiblir la den- 
sité du jus extrait, et pour ce motif il convient d'employer 9 à iO cylin- 
dres de macération. J'indiquerai la manière dont on se sert de cet 
appareil après en avoir donné une description détaillée, ce qui en faci- 
litera l'intelligence. 

a, a\a*^ cylindres en tôle munis chacun de deux larges bouches, l'une 
A, pour le chargement et l'autre c, pour le déchargement. 

d, dy tuyaux mettant en communication entre eux chacun des diffé- 
rents cylindres; pour simplifier les fig^9 et 10, je n'ai point représenté 
les tuyaux et robinets à eau ; je me suis contenté de représenter les ori- 
fices r, r, r, sur lesquels sont placés ces robinets pour indiquer par où 
arrive l'eau. 

cf , «f, tuyaux mettant en communication l'appareil K avec les diffé- 
rents cylindres. 

e^ e\ robinets servant à mettre ou à intercepter la communication 
des différents appareils entre eux; ils sont placés de manière à pouvoir 
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mellre l'appareil K en communicatioD directe avec Tun quelconque 
des cylindres a, a\ 

K^ monte-jus ou appareil servant à faire le vide pour aspirer le jus des 
cylindres a, a* et à Télever ensuite au moyen d'une pression de vapeur 
directe. (Voir la description de cet appareil fig. 5 bis, même planche.) 

l^ l^ châssis en bois sur lesquels sont posés les cylindres a, a ... 

B,,R\ R\ robinets divers placés sur lappareil JTdit monte-jus. 

r, r, Tj petits orifices sur les cylindres, sur chacun desquels sont placés 
un robinet qui, au moyen d'un tuyau commun mettent, à volonté^ un 
quelconque des appareils a, a' en communication avec un réservoir 
d'eau supérieur et servent dans le jeu de ces appareils à faire circuler le 
liquide qu'ils renferment en les parcourant de haut en bas. 

Marche de ce système (Tappareil macérateur. 

Pour faciliter l'intelligence de ce travail supposons les appareils en 
roulement depuis quelque temps, et admettons que tous les appareils 
soient en jeu à l'exception du cylindre a", dont les tubulures sont 
ouvertes pour le déchargement du marc épuisé qu'il renferme. Le 
cylindre a' est plein de betteraves fraîches, a* est plein de bette- 
raves qui ne sont que fort peu épuisées, et les betteraves que ren- 
ferment a% a^^a^', a% sont de plus en plus épuisées au fur et à mesure 
que l'on avance a*, qui est le dernier en jeu et dont les betteraves qu'il 
renferme sont déjà presque entièrement épuisées. 

Les choses étant ainsi on est en plein roulement et voici comment le 
travail continue à s'effectuer. Après avoir monté le jus renfermé en K 
on ferme le robinet à vapeur R et le robinet A" qui sert à faire sortir le 
jus, et l'on met cet appareil en communication directe avec le cylindre 
a' seul en ouvrant le robinet R et le robinet e' qui est placé sur le 
cylindre a\ Tous les autres robinets e' sont fermés et tous les robinets e 
ouverts à l'exception des deux qui mettent en communication le 
cylindre a" avec les cylindres a' et a% desquels il doit être isolé pendant 
qu'on le vide et qu'on le remplit. Dès lors en mettant les cylindres en 
communication avec le réservoir d'eau supérieur et en interceptant la 
communication directe de ce dernier vaisseau avec les autres cylindres, 
l'eau qui arrive par le haut du cylindre a^ le parcourt en descendant 
et achève d'épuiser les betteraves qu'il renferme, puis le liquide sucré 
parcourt successivement et aussi du haut en bas, les cylindres a\ a% a*, 
a% a%a% et a*, qui renfermant des betteraves de moins en moins épuisées 
donnent au liquide sucré une densité de plus en plus grande, de 
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niaDière que le liquide sacré lorsqu^il arme dans ce monte-jus C a, à 
un demi-degré près, la même densilé que le jus de betteraves pur. 

Quand Ton juge que le marc de belteraves du cylindre a^ est suffi- 
samment épuisé et que le cylindre a** est garni, on isole le cylindre a* . 
des autres appareils pour le décharger et le recharger à son tour, et on 
met en communication directe lappareil E ayec le cylindre a' qu'on 
remet en communication avec les cylindres en jeu en ouvrant ses robi- 
nets e et e\ puis Ton donne l'eau du réservoir supérieur en la faisant 
arriver par le haut du cylindre a^ et leau parcourt de nouveau et suc- 
cessivement de haut en bas lescylindres a\a^^a^^à^^a*^a^, a\eia** qui 
renferme des betteraves fraîches. Le liquide sucré est aspiré par le vide 
fait dans l'appareil Eei de là il est élevé dans les réservoirs de moût. 

Cet appareil en usage dans quelques fabriques de sucre, épuise très- 
bien, paratt-il, les betteraves, surtout quand on opère avec de Teau 
bouillante. Dans ce cas, il suffit d*une macération de 7 à 8 heures, et le 
moût est bien moins chargé de matières albumineuses; mais ce sys- 
tème d'appareil est toujours coûteux, TU que pour bien épuiser sans 
trop affaiblir la densité du moût^ il faut employer au moins 8 i 9 appa- 
reils de macération d une assez grande capacité ; c'est là, à mes yeux, le 
plus grand inconvénient qu'offrent ces appareils pour les distilleries 
agricoles. 

FioDREs il, 18, 13 ET 14. — Appareil de macération pour épuiser les 

betteraves. 

Les deux fig. 11 et 13, représentent en plan et en élévation un 
système de macération continue; les fig. 15 et 14 en représentent 
quelques détails ; c'est sensiblement le même système de macération 
que M. Mathieu de Dombasie a mis en œuvre dans sa fabrique de sucre. 
Ces appareils de macération fort simples^ se composent d'une série 
de 10 cuves disposées en cercle, de manière à pouvoir être desservies 
par une grue placée au centre du système d'appareils. Ces cuves d'une 
capacité de 18 à 90 hectolitres sont placées sur un bâtis en bois circu- 
laire élevé de 55 à 56 centimètres et communiquent avec deux systèmes 
de tuyaux. 

Fig. 11.-- Élévation de l'ensemble des appareils. 

Fig. 19. - Plan d'une moitié de tout le système. 

Les fig 15 et 14 représentent, la première le fond d'un des paniers 
destinés à recevoir la betterave découpée, et la seconde le panier lul- 
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même qui est placé sur ud petit chariot à roulettes destiné à amener 
les paniers pleins de tranches de belteraves fratches, et à les conduire 
hors de Tusine iorsqu elles sont épuisées. 

Dans ces différentes figures les mêmes lettres représentent les mêmes 
objets. 

a, a, grue en bois dont le point de rotation a' est placé au centre du 
système d appareil. 

b^ b^ manivelle, engrenages et treuil serrant à élever ou à abaisser à 
volonté les paniers f. 

c^ c, cuves ordinaires cylindriques; elles sont ouvertes par le haut et 
chacune d'elles et munie de 9 robinets qui les mettent à volonté en 
communication avec deux systèmes de tuyaux t et l. 

d, petit chariot à roulettes qui sert à transporter les paniers ^lorsqu^iis 
sont pleins de tranches de betteraves fraîches ou épuisées, y. fond 
mobile des paniers/*; ils sont ordinairement en toile métallique ainsi 
que les paniers eux-mêmes. 

u^ tuyaux de décharge du jus mis en communication avec chaque 
cuve au moyen des robinets r, r et des cuvettes m, m. 

1, tuyau à vapeur qui, au moyen d'un embranchement et d'un 
robinet placé sous les cuves, débouche au centre de chacune d'elles. * 

3, orifice de décharge pour le lavage de chaque cuve. 

I, supports des cuves. 

Marche de ce système <f appareil maeérateur. 

Supposons, comme pour le système de macération dont nous venons 
de parler, que l'opération est en roulement,chaque cuve moins une ren- 
ferme un panier aux trois quarts plein de petits morceaux de betteraves, 
lesquels plongent dans de l'eau tenue constamment très-chaude pour 
déterminer la rupture des cellules vésiculaires qui renferment le jus 
sucré. 

Les choses étant ainsi, si en suivant l'ordre de leur position relative 
nous désignons les cuves par les numéros 1, 9, 3, 4, 5, 6, 7, 8 et 9, et 
par X celle qui est en vidange, voici comment on opère. La cuve ar,ren- 
ferme un liquide très-sucré qu'on transvase dans le réservoir ^, puis on 
la remplit à moitié d*eau qu'on porte jusqu'à l'ébuUition au moyen de 
la vapeur, puis au moyen de la grue l'on porte le panier de la cuve qui 
renferme de la betterave presque entièrement épuisée dans la cuve ^, 
qui renferme de leau pure, puis Ton porte le panier de la cuve 9 dans 
la cuve 1, celui de la cuve 3 dans la cuve 9, odui de la cuve 4 dans la 
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cuve 3, et ainsi de suite, c'est-à-dire qu'on change de cuve tous les 
paniers de betteraves, en les mettant à chaque ronde dans une cuve 
qui renferme un liquide de moins en moins sucré. 

De cette manière les betteraves s'épuisent de plus en plus, et le liquide 
devient de plus en plus riche. D'une ronde à l'autre on laisse une demi- 
heure à trois quarts d'heure en repos ce qui pour un appareil de 
10 cuves font environ cinq heures de macération totale. 

Au moyen de ce système de macération on épuise fort bien la bette- 
rave, et la densité du liquide obtenu, n'est guère inférieure à celle du 
jus que de 1/2 degré Beaumé; et la main-d'œuvre n'est pas aussi considé- 
rable qu'on pourrait le croire au premier abord, trois Jiommes suffisent 
pour desservir un appareil de dix cuves pouvant épuiser 10 hectolitres 
de betteraves à Theure. 

Ce système d appareil est en outre très-simple et pourrait être employé 
avec avantage dans la plupart des distilleries agricoles, et c'est ce qui 
m*a engagé à en donner une description spéciale. 

FiGUBE 5 BIS. ■— Monte-jus. 

Cette figurel*eprésente, à une échelle double, le monte-jus K repré- 
senté en plan et en élévation dans la flg. 10 de la même planche. 

C'est une espèce de petite chaudière cylindrique, terminée, à ces deux 
bouts, par deux demi-sphères. Cet appareil^qui est communément eo 
tôle de fer de cinq à six millimètres d'épaisseur, est destiné à monter le 
jus dans le travail des betteraves ; mais il est également propre à élever 
un liquide quelconque tant dans les brasseries où il peut étre^employé 
très-utilement, que dans les distilleries où, dans bien des cas, il peut 
remplacer les pompes avec avantage. 

Voici Texplication de cet appareil qui est d'une simplicité remar- 
quable. 

m, robinet au moyen duquel on met cet appareil en communication 
avec une chaudière à vapeur. 

R\ robinet qui sert à mettre l'ppareil en communication avec le 
liquide à élever. 

R\ robinet qui au moyen d'un bout de tuyau intérieur lequel descend 
jusqu'en bas de l'appareil (ce dernier doit se placer verticalement pour 
fonctionner convenablement), sert à élever le liquide. Les deux robinets 
r, r, servent à faire le vide dans l'appareil ; il suffit d'un de ces robinets 
pour opérer le vide. 

Maintenant voici comment on se sert de tet appareil pour élever les 
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liquides : Ton ouvre d'abord les robioeUil et r. jusqu'à ce que la vapeur 
sorte par les petits robinets r, r, alors Fappareil est purgé d'air et Ion 
ferme ces trois robinets, dès lors la yapeur se condense et fait le vide 
dans l'appareil , et au bout de deux à trois minutes l'on ouvre le robi- 
net R" et le liquide est aspiré par le vide qui s'est déjà opéré ; l'appareil 
se remplit très-promptement et dès qu'il est à peu près plein ou qu'il 
renferme la quantité de liquide voulu, on ferme /T et l'on ouvre R" et 
R. pour donner la vapeur, qui par sa pression force le liquide à s'élever 
jusqu'à la dernière goutte que renferme l'appareil, s'il est bien construit. 
Cet appareil, qu'on nomme monte-jus, parce que dès le principe il 
n'a guère servi qu'à monter du jus, peut aspirer le liquide à 7 et 8 
mètres s'il est froid, et l'élever à une hauteur de S8 à 50 mètres au 
moyen des chaudières à vapeur ordinaires qui fonctionnent communé- 
ment à trois ou quatre atmosphères de pression. 

PLANCHE TROISIÈME. 
piG. 1 et 2. — Appareil de macération pour Us grains et pommes de terre. 

Ces deux figures, au vingtième d'exécution, représentent en plan et 
en coupe im appareil (le macération à la vapeur qui est breveté d'in- 
vention en faveur de l'auteur. 

Cet appareil aii moyen duquel on opère la saccharification des matiè- 
res féculentes, d'une manière bien plus parfaite que ne font les distilla- 
teurs par les procédés ordinaires de macération, peut être muni d'un 
moulinet rotatif semblable à ceux que j'ai établis pour les chaudières à 
farine de la grande brasserie de Louvain (voir les plans de ces chau- 
dières fig. 9 et 10), mais comme les distillateurs emploient proportion- 
nellement beaucoup moins de farineque les brasseurs et que le débatlage 
s'opère très-facilement à la main, ce mécanismen'est pas très-important; 
voilà pourquoi j'ai donné le plan d'un petit appareil simple sans mou- 
linet; mais pour les grandes distilleries qui ont un moteur mécanique 
et des cuves de macération de 15 à 50 hectolitres, j'établis un moulinet 
intérieur analogue à celui qui est représenté dans la pi. i'% flg. 9 etlO. 
Je vais donner l'explication de cet appareil et la manière de s'en servir, 
mais pour la manière d'opérer la macération même, je l'ai suflTi- 
samment décrite dans le texte, je ne reviendrai donc point ici sur les 
détails de l'opération chimique. 

Fig. 1. — Coupe transversale de l'appareil selon un plan perpen- 
diculaire à son axe. 
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Fig. 9. - Plan de I appareil. 

Dans ces deux figures les lùémes lettres représentent les mêmes objets. 

ii, capacité de lappareil destinée à recevoir les matières. Cette capa- 
dlé a une forme demi-c^flindrique mais elle pourrait tout aussi bien 
être sphérique, comme les chaudières à déCéquer le jus de betteraves 
ou avoir toute autre forme, mais pour les grands appareils la forme 
cylindrique est la plus convenable. ^ 

B^ enveloppe extérieure qui a aussi une forme cylindrique, comme 
on voit sur le plan de la âg. 3; mais si la capacité intérieure était sphé- 
rique, comme pour les chaudières à déféquer, elle devrait aussi être 
sphérique, cela ce conçoit aisément et sans figures. 

Cy capacité comprise entre les deux surfaces cylindriques. 

d, orifice de décharge deTapparetl qui doit être muni d un large robi- 
net pour évacuer promplement les matières plus ou moins visqueuses. 

/*, robinet de déchargé pour leau de condensation de la vapeur. 

L arrivée de vapeur a lieu par Torifieequon voit dans la capacité C. 
fig. 3. Cet appareil peut être chauffé, à velouté, par la vapeur ou par 
une circuiati<m d^eau chaude, et refroidi par une circulation d'eau 
froide. 

Marche de l'appareil. — La manière de se servir de cet appareil est 
fort simple, Ton remplit à moitié ou au deux tiers d*eau plus ou moins 
chaude (1) la capacité il, puis on y verse le mélange farineux qu'on 
débat avec soin, soit à la main ou mieux à la mécanique si Ton a un 
moteur, et dès que le mélange est parfait (3), au moyen d une circula- 
tion d*eau chaude ou de la f^apeur, on élève la température au degré 
voulu et*dès que la saccharification est assez avancée. Ton rafraîchit le 
mélange si cela est nécessaire par la méthode suivie (3), et pour cela 
on n'a qu'à donner de Teau froide au lieu de la vapeur et à laisser écou- 
ler celle-ci par le robinet /. au fur et à mesure qu'elle s'échauSe. L*oa 
peut ainsi, en huit i dix minutes, chauffer et refroidir le méUDge au 
degré voulu, ce qui offre de grands avantages comme il a été dit dans 
le texte. 



<1) I>a température la plus convenable pour délayer promptement et bien 
hydrater les matières farineuses, est de 45 à 50 degrés centigradeA. 

(2) A la main il faut un quart d^heure à vingt minutes , selon la quantité de 
matières farineuses sur laquelle on opère ; au moyen d'un moulinet mécanique 
bien combiné, il suffît de huit à dix minutes au plus pour que la mixtion soH par- 
faitement homogène. 

(3) Voir ce qui a été dit à ce sujet dans le texte. 
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FWfiRfi 5. — AkmMc simpk à fm nu. 

Cette figure, au vingtième d exécution, représente un alambic ordi- 
naire à feu nu dont le chapiteau B et Tœuf I> sont figurés en élévation. 

A^ chaudière ou cucurbite dans laquelle on place les matières à dis- 
tiller. 

B^ chapiteau vu en élévation. 

C^ maçonnerie du fourneau. 

D^ oeuf au bas duquel va plonger le col du chapiteau. 

E^ col du chapiteau qui débouche vers le bas de Tœuf D, 

/*, tuyau par lequel les vapeUrs alcooliques se rendent dans les appa- 
reils de condensation. 

jf, tuyau plongeur servant à laisser rentrer les matières qui acciden- 
tellement passent dans Tœuf 2>, lorsque le feu est trop vif etiachaudière 
trop pleine. 

A, h\ niveau des matières à distiller. 

Ce niveau ne doit jamais s'abaisser au-dessous de celui des carneaux 
dont on doit régler en conséquence la hauteur et la charge de la chau- 
dière. 

7, /fpar ces lignes j'ai voulu indiquer la hauteur maximum qu'on 
peutdonner aux carneaux lorsque le niveau du liquide sur la findelopé- 
ration s'abaisse en h h. Par les lignes ponctuées /, /, j'ai voulu indiquer 
la hauteur ordinaire qu'on donne à ces carneaux, quand la chaudière 
doit servir à distiller des matières pâteuses dont on ne peut remplir 
que les 3/4 sans s'exposer à voir fréquemment la matière monter dans 
le chapiteau. 

i^j\ tuyau et robinet de décharge des vinasses- 

K^ fojer du fourneau surmonté d'une voule en briques sur laquelle 
repose le fond de la chaudière; dans la plupart des distilleries la chau- 
dière est directement suspendue sur le foyer, ce qui a le double incon- 
vénient d'être peu économique en combustible et de brûler les matières 
solides qui se déposent sur le fond de la chaudière; la dispositiou que 
j'indique et que j'ai fait établir est bien préférable à cette dernière sous 
tous les rapports. 

Dans cette figure je n'ai point représenté les grilles, par le motif 
qu'elles n'offrent rien de particulier ; leur surface totale est de un demi- 
mètre carré, dont un quart de jour. Dans cet alambic, on opère la 
bouillée de 12 hectolitres en 2 1/2 heures et l'on brûle 90 à 100 kilog. 
de bouillée. 

m, porte du cendrier. 
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n^n^ carneaux qui régnent au tour de la chaudière. Les produits de la 
combustion passent du foyer dans ces carneaux au moyen de deux 
lunettes pratiquées sur les parois latérales du foyer; ces lunettes ont 
une surface de 30 centimètres sur 18 de large et sont placées au fond 
du foyer ; la fumée sortant du foyer fait le tour de la chaudière puis 
se dégage par une petite cheminée. 

b^ 6, collier ou bride au moyen duquel le chapiteau repose sur le col 
de la chaudière ; cette bride sert en même temps à fixer le chapiteau 
sur la chaudière, et à fermer hermétiquement au moyen d'un lut 
quelconque. 

FIGURE 4. — Appareil de distillation au bain-marte. 

Cette 6gure,auyingUème d*exécution,repré sente encoupe un appa- 
reil de distillation au bain-marie ou à la vapeur, à volonté. 

Cet appareil est destiné à servir en même temps pour la bouillée et la 
rectification; je vais d*abord en donner la description, puis j'indiquerai 
la manière de s'en servir, à volonté, pour rectifier ou pour bouillir les 
matières premières fermentées. 

il, chaudière en fer battu dans laquelle est plongée la cucurbîte de 
Talambic. 

A\ cucurbite de Talambic en cuivre de deux à trois millimètres 
d*épaisseur,cette chaudière intérieure est fixée solidement et reliée avec 
la chaudière A ; elle repose sur quatre pieds en fer forgé 5, s^ qui sont 
rivéssur les deux chaudières, et le dessus de la cucurbite sert en même 
temps à fermer la chaudière il, sur laquelle il se fixe au moyen de bou- 
lons i6\Â'. 

a, a, tube en verre placé sur la chaudière A pour voir le niveau de 
Teau dans la chaudière il'; il ne doit jamais s'abaisser au-dessous de la 
partie supérieure des carneaux n. n. 

B^ chapiteau ordinaire de l'alambic, lequel se place et se déplace 
avec la plus grande facilité; il s'emboite dans le col de la cucurbite de 
manière que le joint est très-facile à fermer hermétiquement. 

C, maçonnerie du fourneau. 

dy robinet pour donner la vapeur entre les deux enveloppes ; Ion ne 
se sert do la vapeur que pour la rectiflcation et alors on évacue entière- 
ment l'eau que renferme la chaudière-^, comme je l'expliquerai plus 
bas en indiquant la marche de cette opération avec cet appareil. 

d\ d'\ tuyau muni d'un robinet d' servant à évacuer l'air lorsqu'on 
commence une opération de rectification à la vapeur. Si au commencc- 
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noent de chaque opération Ton ne purgeait point d air la capacité com- 
prise entre les deux chaudières la distillation serait beaucoup plus lente, 
car la présence de lair dimihue considérablement Faction calorifique 
de la vapeur. 

e^ e^ tuyaux coudés qui débouchent à deux ou trois pouces du fond 
de la cucurbite et, au moyen des robinets placés sur la chaudière A, 
mettent à volonté, le haut de cette chaudière en communication avec 
la cucurbite A\ En e\e' les tuyaux e^e sont aussi coudés et ces coudes, 
comme cela est indiqué sur la fig. 4, doivent être dirigés en sens inverse 
de manière que la vapeur sortant de ces tuyaux dans deux directions 
opposées imprime à la matière un mouvement continuel de rotation 
pour éviter qu'il ne se forme des dépôts sur le fond de ^. Ce mouve- 
ment a en outre lavantage de diviser la vapeur et de produire un épui- 
sement très-prompt. 

t, tuyau de décharge des vinasses et résidus solides ; il doit se ter- 
miner par un gros robinet à large tubulure et être fait de manière à 
évacuer facilement tous les résidus solides des matières soumises à la 
bouillée. 

î*, tuyau qui sert pour Talimentalion d*eau quand Talambic fonc- 
tionne au bain-marie. Le même tuyau sert à Tévacuation de Teau lors- 
qu'on veut opérer à la vapeur. 

/,/', robinets servant pour l'alimentation d eau, quand on travaille 
au bain-marie, et pour évacuer Teau de condensation quand on opère à 
la vapeur. 

Âr, foyer du fourneau, carré à sa base et se terminant par une surface 
conique. 

I, porte du foyer ; les grilles du foyer ne sont point représentées sur 
cette figure, elles ont une surface totale de un demi-mètre carré et 
laissent entre elles un vide de un centimètre ce qui est à peu près le tiers 
de Tépaisseur des barreaux de grille. 

m, cendrier. 

n, carneau qui règne tout autour de la chaudière. Les produits de la 
combustion passent du foyer k dans les carneaux n, où après avoir cir- 
culé tout autour delà chaudière, vont se dégager par la cheminée d'une 
petite chaudière à vapeur placée à quelques mètres de distance. 

Avec cetappareil fonctionnant au bain-marie il faut trois heures pour 
opérer la bouillée de 9 1/9 à 10 hectolitres de grains fermentes en pâte, 
et Ion consomme 80 à 90 kilog. de houille par opération; il est donc 
encore moins économique que le précédent. 

La plupart des appareils au bain-marie que jai vus tant en Belgique 
•i 23 
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qu'en Prusse et eo Hollande sont dépourvus de tout appareil de sûreté, 
ik ne sont pas mènne munis d'une soupape pour laisser rentrer Tair 
dans b chaudière A^ lorsque accidentellement le Tîde se forme par le 
refroidissement de Teau que renferme cette dernière. Lorsque l'appa- 
reil n*est point destiné à fonctionner au moyen de la vapeur produite 
par un générateur spécial^il n'est pas nécessaire, en effet, de soupape de 
sûreté; mais une soupape à air serait très-utile pour éviter que le vide 
ne se forme dans la chaudière il, ce qui fait parfois passer une partie de 
matières premières de A" en^ et peut causer des pertes considérables; 
il est vrai qu en élevant assez haut les coudes des tuyaux plongeurs on 
évite aussi cet accident mais il serait plus simple, plus sûr, et moins 
coûteux de placer sur la chaudière A une petite soupape qui s'oovrant 
librement de dehors en dedans permettrait à Tair de rentrer librement. 
J'ai dit qu'une soupape de sûreté n'était point nécessaire lorsque 1 ap- 
pareil au bain-marie ne recevait point de vapeur extérieure d un géné- 
rateur spécial, mais dans le cas contraire cela devient indispensable 
en quelque sorte, sans quoi on s'expose à crever la cucurbite A"; car si 
elle n'a pas une force suffisante pour résister à la même pression que 
legénérateur qui l'alimente cela arrive infailliblement et,à ma connais- 
sauce, il est arrivé plus d'un accident de ce genre. 

Manière de se servir de (appafeil pour la bouiUée, 

L'on remplit d'abord la cucurbite à un cinquième ou un sixième près, 
lorsque la matière est très-visqueuse, l'on ne doit même la remplir que 
jusqu'au 4/5, sans quoi lorsque l'ébullition commence la matière monte 
dans le chapiteau et passe jusque dans le serpeutin réfrigérant, s'il n'y 
a un petit appareil de retour analogue à celui qui est figuré par la 
lettre I>, daps la fig. 3 de la même planche. Eo Belgique, où en raison 
de la législation on remplit la cucurbite outre mesure. Ton voit beau- 
coup d alambics au bain-marie et à feu nu munis de ce petit appa- 
reil de retour. On donne de l'eau dans la chaudière A de manière à ce 
que son niveau s élève jusquau tuyau d; puis I on chauffe vivement le 
mélange en lagitant avec un fourquet ou râble en bois jusqu'à ce que 
la température soit de 50 à 60 degrés, alors Ton met le chapiteau dont 
on lute bien le joint £, b au moyen d'un peu de pâte de seigl'e ou d'un 
mastic gras (voir le mot lut au dictionnaire Technologique). Dès que le 
chapiteau est en place et qu'il commence à chauffer, ce qui indique 
que la distillation va commencer, dès lors on ménage le feu pour 
éviter qu'il y ait boursouflement. Qvand te flegme commence à couler 
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et que les trompettes (1) donnent déjà de la vapeur, ce qu'on entend 
fort bien au tumulte produit par le barbotage de la vapeur dans la 
matière , Von entretient un bon Teu bien gradué, et fréquemment on 
donne de Feau dans la ebaudière A de manière à éviter de produire 
unecondensation de vapeur qui provoquerait une absorption de matière. 
Avec Tappareil représenté par la fig. 4. Ton n'a qu à laisser con- 
stamment fermé le robinet / et ouvrir/' pour élever le niveau d'eau 
dans la ebaudière A; et non-seulement on doit éviter que ce niveau 
s'abaisse au-dessous des carneaux n^ n, mais encore il faut éviter de 
donner trop d'eau à la fois^ sans quoi on refroidirait subitement la 
masse du liquide , et dans la chaudière A il pourrait en résulter uu vide 
suffisant pour faire passer une partie du liquide de A en A ce qui pour- 
rait causer de grandes pertes en alcool ; pour éviter cela on doit avoir 
soin d'alimenter très-fréquemment; mais cela varie selon la capacité 
de A par rapport à celle de A' ; plos A sera grand par rapport à A' et 
moins fréquemment on aura besoin d'alimenter b chaudière A qui 
joue ici le rôle d'un générateur à basse pression. 

On continue ainsi à chauiler régulièrement jusqu'à ce que le flegme 
ne marque plus sensiblement rien à l'aréomètre. 

Mamère de se servir de tappareU pour la rêcHfieation du flegme. 

L'on vide d'ab^ir d la ebaudière A en ferment le robinet /* et en 
ouvrant/, puis l'on remplit au trois quarts la chaudière A' de liquide 
à rectifler, après quoi on remet le chapîteau (8) et après avoir bien luté 
le joint i&,^, Ton donne la vapeur et Ion expulse l'air eo ouvrant les 
robinets d et cT; au bout d'une minute ou deux on ferme les robinets/ 
et (f' et Ton continue à donner la vapeur jusqu'à ce que la redificatiQn 
soit terminée, ce qui dure 3 à 3 heures selon la capacité des appareils, 
la pression de la vapeur et la spirituosité du liquide, comme cela a été 
expliqué dans le texte. 

Au moyen de cet appareil fonctionnant à la vapeur, la rectification 
s'opère fort bien et d'une manière très*régulière, mais elle est un peu 
lente quand on n'emploie point la vapeur à haute pression, et cesappa- 
reilsdoivent être très-forts pour travailleràplei ne pression avec des chau- 
dières ordinaires qui fonctionnent généralement à 3 40u 4 atmosphères. 

(1) Dans les distillerie!i communément on nomme ainsi les tuyaux, e e\ 

(2) Dans un a»sei grand nombre d^appareils Je ce genre, l*on place sur la cucur- 
bite une large bouclie à écruus qui sert à verser le liquide à rectîGer, de manient 
qu'il est inutile d*eiilevf r le chapiteau à chaque rectification. 
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Somme toute, c*es( cependant le meilleur appareil pour les distilleries 
agricoles qui travaillent les grains ou pommes de terre en nature. 

Avec lappareil au bain-marie dont je donne le plan, Ton peut fort 
bien faire six cuves par jour en travaillant 13 heures, même 8 cuves si 
Ton fait usage d'un chauffe-vin pour porter jusqu'à rébullition la 
matière avant de l'introduire dans la cucurbite. 

FIGURE 8. — Appareil de distillation à la vapeur. 

Cette figure représente, en élévation, un appareil de distillation à la 
vapeur destiné à la bouillée des matières premières qui sont très- 
épaisses, et particulièrement pour distiller les pommes de terre macérées 
et fermentées en nature. 

Cet appareil, tiré du traité de la distillation des pommes de terre par 
M. Hourier, est particulièrement recommandé par cet auteur, et me 
parait effectivement assez convenable pour la distillation des grains et 
des pommes de terre en nature ; je ne Tai pas encore vu dans aucune 
distillerie; mais d'après ce qu'en dit M. Hourier, il commence à être 
fort usité dans Test et le nord de la France où depuis quelques années 
la distillation des grains et des pommeà de terre semble vouloir 
reprendre. 

L'appareil dont il est ici question se compose de trois œufs ou chau- 
dières a^a\ a%- l'œuf a sert de chauffe- vin ou d*appareil de vitesse puis- 
qu'il sert exclusivement à chauffer la matière à distiller avant de l'in- 
troduire dans l'appareil même où il doit subir sa distillation. 

Les deux chaudières a' et a* sont entièrement semblables entre elles 
et symétriquement placées par rapporta l'œuf a, et fonctionnent alter- 
nativement et de. la même manière pour la distillation. Deux conduits 
x^ X relient l'œuf a avec les chaudières a', a* et servent à verser les 
matières à distiller dans Tune et l'autre de ces dernières. 

Chacune des chaudières a\ a' est muni d'une soupape de sûreté s. s. 
s'ouvrant en dedans. L'usage de ces soupapes est de prévenir l'écrase- 
ment de ces chaudières par la pression atmosphérique quand le vide 
vient à s'y faire tout à coup, comme par exemple lorsqu'on y introduit 
les matières à distiller. 

Deux trous d'homme 1 et d, servent à visiter l'intérieur de Tappareil, 
soit pour le nettoyage soit pour débarrasser un orifice dont on n'aura 
pu prévenir l'engorgement. Chacune des deux chaudières inférieures 
est surmontée d'un chapiteau ou dôme (/, d' qui doit avoir une cer- 
taine hauteur; car si la hauteur et la largeur de cette capacité supé- 
rieure ne sont pas suffisantes, les matières épaisses soulevées par le bour- 
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souflemeot de la masse qui a lieu au commeacemeal de la disliilatioa 
sont entraînées en partie par les vapeurs alcooliques, jusque dans les 
tuyaux et le double fond du chauffe-yin a. Deux tubes /, t\ conduisent 
les vapeurs alcooliques formées dans les appareils de retour, que Fau- 
teur nomme tonnelets, q eXq\ De ces tonnelets les vapeurs alcooliques 
passent soit dans les tubes plongeurs ^ et /% qui les reconduisent au 
fond des œufs a , a* pour traverser une matière plus riche en alcool. 
Puis les vapeurs alcooliques un peu concentrées vont passer dans le 
chauffe-vin, muni d un double fond et d'un serpentin, pour chauffer la 
matière aux dépens des vapeurs les plus acqueuses qui rentrent dans le 
petit barillet et de là dans Tœuf qui est en communication avec le 
chauffe-vin Du chauffe-vin, les vapeurs alcooliques se rendent au ser- 
pentin réfrigérant, par le tuyau ^. 

La vapeurarrive du générateur dans une boule de distribution C, d où 
elle se rend, par les tuyaux V d^ dans l'un ou lautre des deux œufs. 
L'arrivée en est réglée par les robinets Ry R\ La vapeur arrivant dans 
la masse à distiller s*y condense d'abord mais ne tarde pas à en dégager 
des vapeurs alcooliques Deux gros robinets de vidange F, F servent à 
l'évacuation des matières épuisées qui tombent dans un conduit en 
maçonnerie, lequel sert à écouler ces résidus dans des réservoirs placés 
hors de l'atelier. 

Des tuyaux P^P^ munis de robinets r, r, servent à obtenir des vapeurs 
condensées de l'un quelconque des deux œufs a\ a% pour vérifier le 
moment où ils sont suffisamment épuisés; ces vapeurs vont se con- 
denser, en traversant le tube P, dans un petit serpentin placé sous l'œuf 
supérieur a. 

Le grand robinet A est à deux eaux, c'est-à-dire qu'il a trois ouver- 
tures disposées de manière à pouvoir mettre alternativement l'un quel- 
conque des deux barillets avec l'œuf supérieur a. 

Marche de tappareil. 

Toutes les matières à distiller doivent passer par l'œuf a, que Ion 
charge, soit au moyen d'une pompe, soit au moyen d'un baquet ou d'un 
seau. Nous allons suivre la marche d'une opération depuis la mise en 
train jusqu'au déchargement complet de l'appareil. 

Tous les robinets étant fermés ainsi que les obturateurs o, o\ on 
charge l'œuf supérieur a aux deux tiers de sa hauteur, on met le 
robinet à trois ouvertures en communication avec le serpentin et l'œuf 
a*. Alors ou élève l'obturateur o% et la matière à distiller s'écoule dans 
Tœuf a^ ; on charge de nouveau l'œuf supérieur, et après avoir mis l'œuf 
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inférieur a en communication avec }e serpentin au moyen du robinet 
It, on élève Fobturateur o pour laisser écouter la matière à distiller. 
Le Jeu du robinet J?, pendant le chargement de Fappareil, a pour but 
de permettre la sortie de i*air des œufsque !*on charge ; sans cette pré- 
caution, récoulement serait lent, et même lorsque les matières sont uo 
peu épaisses, il serait tout à fait arrêté. Pendant Técoulement de la 
matière à distiller, on imprime an mouTement de va-et-vient à Tagi- 
tateur^, V au moyen de la majnivelle b\ ce qui empêche Taecumola- 
tlon des portions épaisses de la masse, qui viendraient obstruer Torifice 
d'écoulement. Les deux œuf^ inférieurs étant chargés, et les obtura- 
teurs 0, o' ayant été replacés sur les orifices d'écoulement qu'ils doi- 
▼ent fermer, après le chargement dechaque œuf, on charge également 
l'œuf chauffeur a, après quoi on le referme avec son couvercle. 

Nous avons laissé Tœuf a* en communication avec le serpentin au 
moyen du robinet R. Pour mettre Tappareil en marche, il n'y a plus 
qu'à ouvrir le robinet de vapeur K\ Il faut à partir de ce moment, que 
le feu soit vigoureusement poussé sous le générateur. La vapeur arrive 
dans Tœuf et s'y condense d'abord avec détonnation ; bientôt la masse 
s'échauffe, une ébullition régulière s'établit,. et l'on suit avec la main 
la marche de réchauffement par la vapeur alcoolique; on la voit s'é- 
lever dalis le dôme d, ensuite graduellement dans le tube ^, ^, et 
redescendre au tonnelet ^ , par le fond duquel les parties les plus 
aqueuses retournent dans la masse en ébullition, après s'être conden- 
sée, en suivant le tube plongeur p. Les vapeurs alcooliques de pim en 
plus riches, par suite delà condensation des portions aqueuses pendant 
leur marche, remontent par le lube ^% et vont s'échapper au fond de 
l'œuf a* où elles se chargent d*une nouvelle quantité d'alcool en traver- 
sant la masse liquide contenue dans cet œuf. 

Si la masse liquide contenue dans Tœuf a' devait être échauffito 
entièrement par les vapeurs alcooliques de Tœuf a', l'opération durerait 
trop longtemps; aussi pour abréger, on fait arriver la vapeur du géné- 
rateur en même tempe dans les deux œufs au commencement de Topé- 
ration, en ouvrant les detix robinets Jt, R\ et l'on ne ferme le robinet it 
qu'au moment où l'on sent avec la main la vapeur alcoolique monter 
dans le tuyau /*. Si nous continuons à suivre la marche des vapeurs 
alcooliques parties du premier œuf a", nous les voyons monter par le 
tuyau i\ redescendre au tonnelet g, y laisser encore quelques parties 
aqueuses qui s'écoulent par le tube plongeur p^ du tonnelet 7* ; les 
vapeura trouvant une issue par le robinet A, arrivent dans le double 
fpnd de Tœuf a, où elles se rectifient encore en échauffant la masse 
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contenue dans cet oeuf; de là elles s'élèvent par le serpentin qui met 
le double fond en communication avec te tube t qui les amène à lap- 
pareil de condensation d'où elles s*écouIent condensées dans un réci- 
pient disposé à cet effet. 

Lorsqu'on suppose Tœuf d épuisé, ce qui a lieu une demi-heure ou 
tout au plus une heure après qu'il a comonencé à distiller, on outre le 
petit robinet r placé sur le pelit tuyau P. 

Les Tapeurs formées dans Toeuf a' vont, en passant par le tuyau P P, 
dat|s un petit serpentin où elles se condensent ; 6n les reçoit dans un 
verre pour les soumettre aux différentes épreuves qui indiquent s'il y 
a encore de l'alcool. 

Dès qu'on s'est assuré que l'œuf est épuisé, on ouvre le robinet F, la 
pression de la vapeur fait promptement écouler la marne pâteuse 
épuisée, qui va se réunir dans un réservoir placé hors de l'atelier. On 
ferme alors les robinets F ei /T, et on ouvre lé robinet à double eau A. 
L'œuf a' se trouve à ce moment complètement fermé et rempli de 
vapeur d'eau qui en a chassé tout l'air; on soulève alors l'obturateur o 
et la masse à distiller contenue dans Tœuf a se précipite par le con- 
duit ^^^ le vide se faisant dans l'œuf a' par suite de la condensation de 
la vapeur qui le remplit, cet écoulement est très-rapide. Il faut avoir 
la précaution, avant de soulever Tobturatenr o, de mettre en mouve- 
ment l'agitateur b^ et de continuer l'agitation tant que dure cet écoule- 
ment ; sans cette précaution, les parties épaines de la masse à distiller 
viennent obstruer l'orifice du tuyau d'écoulement et arrêtent l'opéra- 
tion. C'est à ce moment que si le jeu de la soupape, qui s'ouvre à l'exté^ 
rieur, ne venait permettre l'introduction de l'air, au delà d'une certaine 
pression les œufs seraient écrasés. Cette opération terminée, on tourne 
le rob*! net R pour mettre l'œuf a' en communication avec le double fond 
de Tœuf a, et l'opération continue en répétant alternativement la même 
manœuvre sur les deux ceofg a' et a\ 

« Cet appareil, dit NI. Hourier, donne facilement de l'eau-de-vie de 
48 à tlOdegrés, suivant la richesse des matièrea soumise» à la distillation. 
Eo employant un rectificateor convenable , propre à donner de l.'al- 
cool, on obtiendrait un degré aussi élevé qu'on pourrait le. désirer; 
mais c'est une complication de l'appareil, et je ne aaurais trop le répé« 
ter, un appareil destiné à fonctionner dans une exploitation agricole, 
loin de tout atelier de construction , livré souvent à des mains peu 
exercées, doit être aussi simple que possible; et les avantages d'une 
rectification immédiate ne sont pas tellement grands qu'il faille y sacri- 
fier l'avantage d'un appareil marchant sans dérangement. Il y a encore 
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uDe autre considéra lion, c'est qu'il est pluscommode d'obtenir de Teau- 
de-vie du premier jet lorsqu'on veut purifier Talcool (1). 

Observations pratiques sur la marche de cet appareil, 

« Il arrive quelquefois, lorsqu*on a manqué d'attention, que lesœuls 
sont trop pleins; cet accident provient, soit de ce qu'on a trop chargé 
l'appareil, soit de ce qu'on a commencé l'opération lorsque le généra- 
teur à vapeur n'était pas encore assez chauffé; dans ce dernier cas, la 
vapeur arrivant lentement et à une tension peu considérable, se con- 
dense longtemps dans les œufs avant de parvenir à les mettre en marche. 
Lorsque cet accident arrive, la distillation ne se fait plus que par sou- 
bresauts, et si Ion examine lextrémité du serpentin par laquelle 
s'écoule l'eau-de-vie, on voit arriver des flots de vapeurs alcooliques qui 
n'ont pu se condenser, et qui sont poussés par de petites explosions. 
Dès qu on s'aperçoit de cette irrégularité dans la marche, il faut arrêter 
la vapeur et ouvrir les œufs pour s'assurer que c*est bien là la cause du 
dérangement; dès qu'on s'en est assuré, il n y a pas d'autre remède que 
de laisser écouler une portion du contenu de Tœuf. 

» Cet accident, bien que facile à}éviter avec un peu d'attention, arrive 
cependant assez souvent, lorsqu'on emploie des ouvriers inattentifs ou 
inexpérimentés; il est également à craindre au commencement d'une 
opération, surtout par les temps très-froids : dans ce cas l'appareil exige 
une grande quantité de vapeur d'eau, pour être chauffé au point con- 
venable pour la distillation. On évite cet accident en ne remplissant 
les œufs qu'à moitié pour le premier chargement. En général, il vaut 
mieux qu'ils soient trop peu pleins que trop ; on y gagnera toujours sur 
le rendement et sur le temps que dure la distillation. Le filet d*eau-de- 
viequi coule doit toujours être froid et régulier, un peu plus gros que 
le tuyau d'une plume. On est souvent tenté d'approcher une lumière 
de l'orifice inférieur du serpentin, pour examiner le filet d'eau-de-vie ; 
il faut bien se garder de cette imprudence, surtoutlorsqu'on distille à 
un degré élevé ; le feu se communique promptementaux vapeurs alcoo- 
liques contenues dans lappareil, et il peut en résulter, une violente 
explosion et la destruction de l'appareil ; heureux s'il n'arrive par d'au- 
tres accidents plus graves. 

» Il est convenable, lorsqu'on veut obtenir des produits purs, et sur- 

(1) En ceci je ne partage poinl Topinion deTauteur ; comme on a vu, quand on 
distille des pommes de terre et autres matières qui donnent des produits de mau- 
vaise qualité, il est toujours avantageux d*obtenir un degré très- élevé pour mieux 
purifier les produits par la rectification. 
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tout lorsque ces produits ne doivent pas être soumis à une rectification 
ultérieure, de ne pas réunir les dernières gouttes qui s*écou1ent; aux 
premiers produits de la distillation ; on recueille ordinairement, pour 
les réunir aux distillations suivantes, tout ce qui s*écoule à partir du 
moment où les produits ne marquent plus que 30 à 38 degrés centi- 
grades. Ces derniers produits sont très-chargés d'huile essentielle fétide, 
qui leur donne un aspect louche et laiteux; on les réunit à la distilla- 
tion suivante, en les versant dans Tœuf supérieur et les faisant écouler 
dans celui des œufs inférieurs qui a été chargé le dernier. » 

J ai dit comment on se servait des robinets r, r\ pour reconnaître 
qu'un œuf est épuisé; le produit recueilli dans un verre, peut s'essayer 
de différentes manières, lessai le plus exact se fait au moyen de lal- 
coomètre; on s'arrête dès que le produit ne marque plus que 4 à 
S degrés ; mais ce moyen d'essai est peu pratiqué. Le moyen le plus 
généralement employé, consiste à verser quelques gouttes du produit 
obtenu sur la partie supérieure de l'un des œufs; on approche une allu- 
mette enflammée de la vapeur qui se forme, ei dès qu'elle ne prend 
plus feu, on est assuré que l'œuf essayé est suffisamment épuisé. 

On doit aussi apporter la plus grande attention à ce que l'eau du 
réfrigérant se renouvelle assez vite, pour conserver toujours une tem- 
pérature assez basse ; sans cette précaution, la condensation se fait mal, 
et il en résulte des pertes Crès-fortes dont on ne Se rend pas compte. 
L eau doit toujours arriver par le bas du réfrigérant, et s'écouler par la 
partie supérieure. A sa sortie du réfrigérant, elle a ordinairement une 
température qui varie de 40 à 60 degrés et quelquefois plus, tandis 
qu'à l'entrée et au fond elle a une température très-basse. 



PLANCHE QUATRIEME. 

Les figures 1, 2, 5, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 et 12, représentent l'en- 
semble et les détails d'un appareil continu, d'après le système de 
M. Cellier-Blumenthal et perfectionné par M. Derosne. 

Fi6. 1 . — Ensemble de l'appareil distillatoire, vue en élévation. 

FiG. S, 3 et 4. — Détails de l'appareil de rectification condenseur, 
chauffe-vin: La fig. 9, le représente vu par un bout, la fig. 3, en est la 
coupe selon l'axe longitudinal, et la fig. 4, est la coupe transversale de 
l'etiveloppe extérieure de l'appareil. 

Fi6. 8. — Coupe de la partie inférieure de la colonne de distilla- 
tion, à une échelle double de la fig. 1. 
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FiG. 7. — Appareil placé dans Tinlérieur de la colonne C, destiné 
à multiplier les contacts du liquide à distiller avec les Tapeurs alcooli- 
ques qui se dégagent. Conune on le voit dans là fig. 7, cet appareil se 
compose de dix calottes mobiles, présentant alternativement leur con- 
cavité en haut et en bas, et portant sar leur surface des fils de enivre 
soudés à Tétain, et disposés en rayon pour transmettre te liquide goutte 
à goutte d'une calotte supérieure à l'inférieure. 

Fig. 8 et 9. — Détails de la partie supérieure de la colonne D Les 
fig. 8 représentent celte partie de la colonne* en plan et en coupe sui- 
vant Taxe; les fig. 9, en sont Télévation et la coupe en plan. LMnté- 
rieur de cette colonoe est occupé par six bouches, 9, 9, surmontées de 
calottes ou chapeaux S, S, lesquels sont superposés et disposés de 
manière que les vapeurs alcooliques sont forcées de traverser une 
légère couche de liquide, eu passant successivement dans chacun des 
six compartiments. Les vapeurs condensées retournent dans la partie C 
de la colonne, et celles qui ne le sont pas se dégagent par l'orifice supé- 
rieur /. 

Dans la fig. 8, les lignes ponctuées o o, indiquent la hauteur jmqu'à 
laquelle s*élève le liquide dans chaque case. 

Fig. il. — Détails d'un des tambours de la colonne I>, fig. t. 

Fig. 19. — Détails d'une couple de calottes, placées dans la colonne 
de distillation. 

Dans toutes ces figures les mêmes lettres représentent les mêmes 
objets à Texception de la lettre o qui, par erreur, a été employée dans les 
fig. 1 et 8, et signifie deux choses différentes; j*al déjà dit ce que celte 
lettre indique dans la fig. 8, et Ton verra plus bas ce qu'elle veut dire 
dans la fig. 1. 

^, //, chaudières encaissées dans la maçonnerie et recevant directe- 
ment Faction du feu ; c*est dans la chaudière J que la vinasse finit de 
s'épuiser. 

(7, colonne de distillation. 

/>, colonne de rectification. 

E^ condensateur chautle-vin. 

F, réfrigérant. 

G^ vase fournissant le vin au réfrigérant F, et.Valimentant lui même 
au moyen d'un robinet flotteur placé sur le vase G. 

jff, réservoir à vin. 

/. Fig. 8, tube de communication conduisant les vapeurs alcooliques 
de la colonne de rectification D dans le serpentin du chauffe-vin. 

a, robinet de vidange de la chaudière J, 
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Quaud Topération est en marche, la vinasse épuisée s'écoule par 
inlermilience par ce robinet. 

b^ tube en verre indiquant le niveau dans la chaudière A. 

c, soupape de sûreté. 

d^ robinet servant à faire écouler la vinasse de la chaudière B dans 
la chaudière A. 

e, tuyau conduisant les vapeurs alcooliques, formées dans la chau- 
dière A^ au fond de la chaudière B; ces vapeurs, en traversant le liquide 
de B^ réchauffent en se condensant en partie. 

/*, niveau indicateur de la chaudière A. 

9t Çt regards placés à la partie supérieure du chauffe-vin. 

g\ niveau indicateur. 

A, tuyau amenant le vin de la partie supérieure du chauffe-vin E 
(voir fig. S), sur la couple le plus élevé de la colonne de distillation C 
(voir fig. .7) 

f, robinet servant à vider lechauffe-vin jK à la fin de chaque opération. 
{, r, tubes sajusiant sur le chauffe-vin; ils descendent, le premier 

jusqu'au dernier compartiment du rectificateur, d'où il se relève jus- 
qu'au cinquième ; le second tube descend jusqu'au troisième comparti- 
ment pour se relever au-dessus du deuxième; au point de courbure 
chacun est muni d'un robinet /et A, destinés à prendre à volonté' le 
titre du liquide ramené dans le rectificateur. 

m^naio, tubes communiquant d^un côté avec le tube incliné p de 
l'autre avec le tube U Ces trois communications ont pour butde permettre 
d'obtenir l'eau-de-vie à uo degré plus ou moins élevé (voir la fig. 3). 
Ainsi, si on veut obtenir un degré très-fort, les vapeurs alcooliques qui 
se condensent dans le serpentin S, sont entièrement reconduites dans le 
rectificateur D, et pour que cela ait lieu on n'a qu'à ouvrir les robinets 
n et o; de l'eau-de-vie moins forte s'obtiendra en fermant le robinet o et 
plus faible encore en fermant le robinet n; car, dans ce cas, les vapeurs 
alcooliques condensées dans le serpentin 5, s'écouleront dans le serpen- 
tin du réfrigérant F, et se mêleront avec les vapeurs les plus riches 
condensées dans ce même réfrigérant. 

p }», tube général recevant les vapeurs condensées dans chacun des 
circuits du serpentin S. 

r, tube conduisant les vapeurs alcooliques non-condensées dans le 
serpentin S du chauffe-vin et, si on le veut, celles qui y ont été con- 
densées dans le serpentin du réfrigérant F. 

^, tube amenant le liquide à distiller du réservoir G, dans la partie 
inférieure du réfrigérant F, 
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/, tube conduisant le v'^i de la partie supérieure du réfrigérant F 
à la partie supérieure du chauffe -yin E. 

w, entonnoir. 

v, robinet alimentant de vin le tube /. 

w^ tube de sortie de Feau-de-vie fabriquée ; elle se rend, comme on le 
voit figure 1 , dans une éprouvette dans laquelle un aréomètre con- 
stamment plongé indique le degré. 

Marche de V appareil. 

Après avoir décrit lensemble et les détails de Tappareil, je crois 
devoir indiquer sommairement la manière de s*en servir , tant pour la 
bonifiée que pour la rectification des premiers produits. 

Je dois dire d*abord que cet appareil qui donne des résultats très- 
avantageux, tant pour Féconomie de main-d'œuvre que pour Téco- 
nomie de combustible, ne peut guère servir que pour la distillation des 
matières entièrement liquides et renfermant peu de matières solides 
en suspension, comme les vins, les mélasses, «te. On ne saurait s'en 
servir pour la distillation des grains et des pommes de terre fermentes 
en nature, par le motif que la matière fermentée est encore fort 
épaisse, et engorgerait bientôt la partie supérieure de la colonne. Hais 
comme je lai dit dans le texte, c*est l'appareil le plus parfait que nous 
connaissions pour la distillation des vins. ' 

Mise en train de V appareil. 

Les chaudières Aq\.B sont d'abord placées sur deux fourneaux sem- 
blables à ceux qui sont indiqués en coupe dans la fig. 13 de la même 
pi. (Voir plus loin la description de ces fourneaux, qui sont entière- 
ment semblables à ceux dont on fait usage pour l'appareil représente 
par la fig. 1.) 

Ces chaudières étant ainsi placées sur leur fourneau, voici comment 
on procède à leur mise en train : on commence par remplir de vin la 
chaudière A jusqu'à environ les trois quarts de sa hauteur, et l'on rem- 
plit ensuite B jusqu'à 30 ou 3S centimètres au-dessus du bas du 
tuyau de décharge. 

Avant de mettre le feu sous la chaudière A^ l'on doit aussi avoir soin 
de remplir de vin les différentes parties de l'appareil qui doivent en 
contenir, et voici comment on doit opérer : le réservoir H étant plein 
ainsi que F, on ouvre le robinet v ; alors le liquide se rend par 5 en F, 
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el lorsque F est pleio, ce môine liquide 8*élance en l et, en raison de la 
différence de niveau s arrive en E^ remplit bien tôl cet appareil et 
va sortir par le tuyau h qui débouche au haut de la colonne C, où il 
tombe d*une calotte sur Tautre jusqu'à ce qu*enfinil arrive dans la chau- 
dière B^ ce que Ton voit au tube niveau /*. Alors on arrête Técoulement 
du liquide en fermant le robinet v du petit réservoir supérieur G, et on 
met le feu sous la chaudière A. Bientôt le vin entre en ébullition, et la 
Tapeur produite va d*abord échauffer le liquide que renferme la chau- 
dière B^ qui condense toutes les vapeurs produites en ii jusqu*à ce que 
le liquide qu*elle renferme soit lui-même en ébullition. 

Dès que le liquide est en ébullition dans la chaudière B^ les vapeurs 
s^élèvent eu C et ensuite en D en parcourant successivement toutes les 
divisions; puis elles arrivent dans le serpentin rectificateur que ren- 
ferme l'appareil E où les parties les plus aqueuses se condensent pour 
revenir dans la partie supérieure /> de la colonne, et les parties les plus 
alcooliques passent avec les vapeurs non condensées dans le réfrigérant 
F^ au moyen du tuyau qui fait suite au serpentin que renferme cet 
appareil , lequel achève de condenser les vapeurs dont les produits 
liquides 8*écoulent par le petit tuyau x. 

Manière de se servir de F appareil pour la bonillée. 

Quand cet appareil sert pour la bouillée, ce qui est généralement le 
cas, car il est plus propre à cette première distillation qu*à sa rectifi- 
cation, quoiqu'il puisse fort bien servir aussi pour cela (i); quand, 
dis-je , on s*en sert pour la bouillée on le Tait fonctionner d*une 
manière à peu près continue, c'est-à-dire en laissant constamment arri- 
ver une quantité à peu près constante de liquide à distiller, et de temps 
en temps on ouvre le robinet a, puis d pour faire sortir de la vinasse 
épuisée et immédiatement après faire arriver la même quantité de 
liquide très-faible de B en A. On règle la vitesse d'écoulement du 
liquide d'après la marche du feu, et de temps en temps on examine la 
vinasse qui sort pour voir si elle est parfaitement épuisée. A cet effet, il 
serait convenable de placer au-dessus de A un petit tuyau muni d'un 
robinet et d*un petit condenseur pour vérifier plus facilement quand le 
liquide que renferme cette chaudière est épuisé. 

Suivant le degré de spirituosité du liquide qui est soumis à la distil- 
lation et selon qu'on ferme ou qu'on ouvre les robinets f», o; on obtient 

(1) Cd assez grand nombre de distillaleurt français s'en serfent aussi pour 
rectifier leurs eanx-de vie de mauvaise qualité. 
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de Tespril ou de 1 eau-de-vie plus ou moios alcooliques , mais ou doit 
toujours dans le commeocemeut de la mise en train laisser ces robinets 
ouverts afin de faire rentrer dans la colonne D tout lespril ou eau-de* 
vie qui pourrait avoir le goût de cuivre , et Ton continue ainsi si Tou 
se propose d obtenir de l'esprit seulement. 

Lorsqu'on veut obtenir des eaux-de-Yie,on laisse d abord les robinets 
de retour ouverts, jusqu'à ce que les produits alcooliques qui ont un goût 
et une odeur de cuivre, soient évacués; mais aussitôt que le produit de 
la distillation a bon goûl, on ferme d abord le robinet qui est le plus 
éloigné de la colonne, puis le second j», puis le troisième m, si le pro- 
duit a un degré de spirituosité sufiisant. Dès lors lappareil est en train 
et peut marcher indéfiniment et de la manière la plus régulière sj Ton 
a soin de faire toujours un feu bien égal. 

Manière dont on doit se servir de cet appareil pour la rectification. 

Cet appareil quoique plus spécidement destiné à la bouillée des vins 
et des liquides fermentes, peut cependant très-bien servir à la reclifica- 
tion des eaux-de-vie, et pour ce genre d opération il conserve encore sa 
grande supériorité sur les autres appareils. Mais, dans ce dernier cas, 
les eaux de-vie ne présentant pas une masse de liquide suflisante pour 
condenser les vapeurs alcooliques produites en beaucoup plus grande 
abondance que dans la distillation des vins et des liquides fermentes, 
quelque riches qu'on les suppose, l'emploi de Teau devient indis- 
pensable. 

II y a deux manières de procéder à la rectification, soit par continuité, 
soit sans éontinuité;mais il faut convenir que le mode sans continuité 
est de beaucoup préférable pour ce genre d'opération. 

Par la rectification, on se propose de séparer les esprits des matiè- 
res qui leur communiquent de mauvais goûts, et cette opération est 
basée sur la différence de volatilité de ces matières comparativement 
à celle de l'alcool. On les séparera plus ou moins complètement en 
fractionnant les produits : ce qui passera en premier contiendra les 
produits éthérés qui généralement sont les moins abondants; viendra 
ensuite l'alcool plus ou moins pur, et en dernier les produits conie- 
nant les huiles essentielles qui, dans certaines substances, ne laissent pas 
que d'être très-importantes pour la qualité des produits. 

Si l'on procédait à la rectification par la distillation continue, il n'y 
aurait autre chose à faire qued'ajouter k l'eau-de-vie qu on se propose 
de rectifier une quantité d'eau telle que le mélange d'eau-de-vie et 
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d*eau ne toit pas plu^ riche que les vifis du midi de la Fraoce, c est- 
à-dire qu il ne contienne pas au delà d*un ciaquième de son volume en 
eau-de-vie vingt-deux degrés; ce mélange d*eau-de-vie et d*eau se dis- 
tillerait absolument comme se distillent les vins, et il ne resterait au 
fond de A que de Teau plus ou moins chargée de matières extractives 
non volatiles. 

Si, au contraire, on donne la préférence au système de distillation 
sans continuité, ce que je crois infiniment préférable, voici comment 
il faudra procéder : on remplira d eau H^ on emplira également d'eau 
£, F, 6, et cette eau pendant la rectification aura le même cours dans 
leâ pièces de lappareil qu'avait le liquide fermenté, c'est-à-dire qu'elle 
s'y renouvellera constamment et qu'elle sortira chaude par A, qu'on 
aura déluté,et qu'on aura fait dévier en dehors pour empêcher l'eau 
de se rendre en C. 

On chargera A par e eXB par une autre ouverture analogue de la 
chaudièresupérieure,ouverturequi n'est pas visiblesur le dessin, soit par 
le tuyau A de la colonne D. La chaudière A étant pleine presque jusqu'au 
haut on fermera d, et dès lors sa communication entre les chaudières 
n'existera plus. La chaudière B étant également à moitié ou aux trois 
quarts pleine on bouchera le tuyau A avec un bouchon ; alors on met le 
feu sous la chaudière A et le flegme entre bientôt en ébullition, et la 
mise en train a lieu comme nous venons de voir pour le système de 
continuité. 

Tant que l'eau contenue en E est à une température telle qu'elle 
condense la totalité des produits distillés m, n, o étant ouverts, il n'y 
a pas de produit à recevoir; mais lorsque la température est telle que 
les produits distillés n'y sont plus condensés eu totalité, alors les vapeurs 
les plus alcoolisées franchiront E et se rendront en F où elles seront 
condensées et refroidies; dès ce moment il y a distillation; on ouvre 
alors le robinet v de manière à laisser couler un filet d'eau sufiisant 
pour obtenir un produit distillé complètement froid. 

Lorsqu'on rectifie des eaux-de^vie de SO à â3 degrés, et lorsque m,n^o^ 
sont ouverts on doit obtenir constamment des esprits à 36 , 57 et 
58 degrés ; si Ton voulait obtenir des esprits à un titre inférieur, on fer- 
merait iii, n,<^,en se conformant à la marche indiquée dans Finstruc- 
tiou précédente pour la distillation continue des matières premières. 

Lorsque A commencera i s'épuiser, ce qu'on connaîtra par le niveau 
Â,on ouvrira lerobioetd,et ce qui était contenu dans B passantdans^*, 
on continuera la distillation. Lorsque enfin les produits baisseront 
beaucoup de spîrituosité,ce sera un signe que la distillation tire à sa fin. 
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Si Ton veut continuer de rectifier , voici comment îl faudra s*y 
prendre : on évacuera le contenu de ^4 , on y fera passer ce qui s'était 
accumulé de nouveau en ^, et on distillera jusqu^à ce que le degré 
baisse tout à fait ; alors on évacue ce qui était contenu en A^ et on pro- 
cède au rechargement des deux chaudières; pour cela on laisse tomber 
le feu en poussant le registre du fourneau; on peut même asperger 
dun peu d*eau les chaudières pour absorber la vapeur produite, et on 
les charge par le tuyau A, en prenant la précaution d'ouvrir les bou- 
chons à vis pour faciliter la rentrée de la ir dans Tappareil lorsque le 
liquide froid y arrive, et éviter ainsi Técrasement des chaudières. 

Vers la fin de la distillation, C et D laissent accumuler une certaine 
quantité d'huile essentielle, provenant des matières qui ont été sou- 
mises à la distillation. Gomme on a vu ces principes ont un goût détes- 
table, et une très-petite quantité sufiit pour gâter une grande quantité 
d'esprit. On fera bien, lorsqu'on terminera la distillation, de faire passer 
de la vapeur aqueuse pour enlever le plus qu'on pourra de cette huile 
essentielle, qui viendra surnager le liquide condensé, s'il ne contient 
point ou que peu d'eau-de-vie. Ces huiles essentielles qui restent dans 
le rectificateur pourraient communiquer un mauvais goût aux pre- 
miers produits d'une deuxième opération, on fera donc bien de les 
séparer, comme il a été dit dans le texte, au chapitre de la rectiâcation. 

FIGURES 15, li et 18. — Appareil Laugier. 

Ces trois figures représentent, en coupe et en élévation, le système 
d'appareils de M. Laugier. Dans cet appareil comme dans le précédent, 
la distillation marche d'une manière continue, pour le liquide à distiller, 
et d'une manière intermittente pour l'écoulement de la vinasse. De 
même que le précédent, cet appareil assez répandu dans le midi de la 
France, n'est guère propre qu'à distiller des liquides qui ne renferment 
point de matières solides en suspension. 

Cet appareil extrait de l'ouvrage de M. Dumas, est décrit de la 
manière suivante dans le Traité des arts chimiques de M. Payen : « Cet 
appareil se compose de quatre vases, deux chaudières, un rectificateur 
et un serpentin. La première chaudière A^ est montée sur un foyer J?, 
dont la flamme perdue passe par les carneaux c, d, e^ sous la seconde 
chaudière C; celle-ci est plus élevée afin que le liquide qu'elle contient 
puisse être versé dans la première , en ouvrant le robinet /"qui éublit 
la communication entre les deux. 

La première chaudière est surmontée d'un tube recourbé t qui 
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s^adapte à une tubulure de la deuxième, et conduil la vapeur au fond 
de celle-ci dans une sorte de pomme d'arrosoir d'où elle s'échappe en 
bulles nombreuses. 

De la seconde chaudière la vapeur s'élève par un tube m, se dirigeant 
vers le rectificaleur H^ le tube ni auquel il aboutit, forme dans le rec- 
tificateur sept tronçons d*hélices 1 , S, 5, 4, S, 6, 7, dans chacun desquels 
la portion liquide de la vapeur condensée coule vers la partie la plus 
déclive, aboutissant à un tube récipient commun n, n' qui dirige tous 
ces produits condensés vers le fond de la chaudière C; quant à la 
vapeur, elk s'élève successivement païf les ajustages de communication 
d'un tronçon d'hélice, qu'elle a contourné, dans le tronçon supérieur, 
dont elle suit également le contour, arrivant après cette septuple cir- 
culation dans le tube montant o', qui la conduit à la partie supérieure 
du serpentin G\ dans lequel elle doit s^condenser entièrement. Le 
liquide que produit la vapeur s'écoule par le bout g, de ce serpentin dans 
une éprouvetter, contenant un alcoomètre s et dont le trop plein se 
déverse, par un tube incliné, dans une conduite à eau-de-vie qui sert à 
remplir les vaisseaux destinés à la recueillir. 

Le vin à distiller suit une marche précisément inverse : maintenu 
dans un réservoir r, v' à un niveau constant, par un robinet à flotieur,le 
vin s'écoule par un robinet w, u dont on règle l'otiverture selon la 
marche de l'appareil. Le vin tombe dans l'entonnoir t, f, d'où il des- 
cend au bas du rectificateur G. Un autre tube L parlant du haut de 
(jette enveloppe , conduit le ^in dans le bas du reclificateur F^ d'où un 
dernier tube l, T dirige le vin , qui s'est graduellement échauffé, dans 
le fond de la deuxième chaudière C; de celle-ci, enfin, il passe dans la 
première lorsque l'on ouvre le robinet intermédiaire /et un robinet de 
vidange /sert à faire sortir à volonté la vinasse. Des tubes indicateurs 
en verre y, g adaptés à chacune des chaudières, montrent le niveau du 
liquide. 

Conduite de l'opération, — Les choses ainsi disposées , la distillation 
est facile à conduire; on ouvre le robinet w' du réservoir supérieur v\ 
le vin remplit successivement le vase G du serpentin et celui du recli- 
ficateur £",H, puis commence à s'introduire dans la chaudière C Lors- 
qu'il couvre la pomme d'arrosoir «, ce que l'on reconnaît à la première 
marque du tube indicateur , on arrête l'écoulement en fermant le 
robinet u. On remplit alors, aux trois quarts de sa capacité, la première 
chaudière /l; on porte à Tébullition, que l'on soutient jusqu'à ce que 
le liquide se soit réduit du quart ou du tiers de son volume primitif, 
suivant la richesse du vin. 

2 24 
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Pendaut cette ébullitioii, la plus grande partie de la yapeur s'eat 
condensée dans la deuxième chaudière, ou s y trouve ramenée à Tétat 
liquide par la condensation effectuée dans le rectificat^ur, ou il. est 
arrivé un peu d alcool dans le serpentin. 

On ouvre alors le robinet /de décharge pour évacuer h vinasse, puis 
on ferme ce robinet et Ton ouvre aussitôt le robinet intermédiaire/, la 
chaudière A se remplit à la même hauteur que la première foU, en 
recevant ce que contient la deuxième chaudière; on ferme robinet /^ 
on active le feu ; la vapeur se dégage, suit la même direction, continue 
d'échauffer le vin ; alors on ouvre de nouveau le robinet d alimentations' 
dont 011 doit régler Técoulement, mais qu il ne faut plus le fermer ; en 
effet, le vin échauffé dans le serpentin et le rectificateur, sécoule de 
celui-ci dans la deuxième chaudière, qui reçoit à la fois ce vin et le 
liquide que la vapeur de la première chaudière y dépose ou que le 
rectificateur ramène. 

Lorsque cette chaudière C est remplie aux trois quarts, il faut que le 
liquide qui, dans la première chaudière, a éprouvé une ébulUtion 
durant trois quarts d'heure ou une heure, soit complètement épuisé 
d'alcool y car on est obligé de le faire évacuer pour le remplacer par 
celui que contient la deuxième chaudière. On voit que Topéralion 
continue sans interruption, le vin s'écoulant toujours, et la première 
chaudière étant évacuée dès que la deuxième est remplie. On comprend 
qu en modérant 1 ebullillon et Técoulement du vin, on obtienne lal- 
cool plus pur, puisque, la température étant moindre dans le rectifi- 
cateur, les vapeurs aqueuses se condensent mieux. On obtient le même 
effet, sans ralentir l'opération, en augmentant la surface du rectificateur. 

En définitive, la condition principale à remplir consiste à sassurer 
quq la vinasse est bien épuisée. Un moyen très-simple d y parvenir 
consiste à poser sur un ajustage de la chaudière A deux petits serpen- 
tins communiquant entre eux par le haut : la vapeur montant dans le 
premier, les vapeurs aqueuses s y conduisent et retournent à la chau- 
dière; ce qui se condense eu descendant par le deuxième serpentin doit 
contenir Talcool. On laisse couler ce liquide sur le dessus de la chau- 
dière dont la température tend à vaporiser Talcool; on présente à cette 
vapeur un corps allumé : si la vapeur s*enflamme, c'est qu'évidemment 
elle contient de l'alcool ; on doit donc ralentir l'écoulement du vin 
jusqu'à ce que la vinasse ne produise plus ce phénomène. On peut 
employer un moyen plus exact en distillant, dans un petit alambic, 
un litre de la vinasse à essayer, et en arrêtant la distillation dès que 
l'on a obtenu un demi décilitre. Celui-ci, qui doit contenir presque 
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^oiit Valcool, est versé dans une éprouvetle dont on abaisse la tempé- 
rature à 15 degrés en la plongeant dans deTeau de puits, et Ion yérifie, 
en y plongeant un alcoomètre, s'il contient de Talcool. 

Une fois Técoulement du vin réglé ainsi expérimentalement, le prin- 
cipal soin consiste à soutenir régulièrement lactiTité du feu. 

PLANCHE CINQUIÈME. 
FIGURE. 1 '*. — Cauipe (Ttin appareil à distillation continue à la vapeur. 

Cet appareil à colonne, construit selon le système Cellier-Blumenthal, 
est disposé de manière à pouvoir distiller d*une manière continue les 
matières les plus épaisses, comme les pommes de terre et les racines 
fermentées en nature qui donnent une bouillie très-Tisqueuse. 

i4, colonne de distillation en cuivre coiéposéede huit cases figurées 
au dixième d'exécution. 

B, vaisseau ou capacité inférieure de la colonne servant pour la 
décharge des résidus de la distillation. Ce vaisseau qui dans la fig. 1 
fait partie de la colonne dont il constitue la base, est ordinairement 
séparé de la colonne distillatoire, et cela offre l'avantage de pouvoir le 
nettoyer plus facilement; mais cela est sans importance vu qu'au moyen 
de la bouche f on peut aussi fort bien nettoyer cette capacité. 

Les matières épuisées coulent de la colonne A dans la capacité B au 
moyen du tuyau n' qui plonge constamment dans la vinasse dont lo 
niveau se relète jusqu'à la ligne ponctuée f , i et s'écoule par le trop 
plein n* qui est le tuyau de décharge. 

e, arbre en fer forgé placé au centre de la colonne. Cet arbre mis en 
jeu par Tengrehage conique ^, porte huit grandes calottes sphéri- 
ques A, A, fixées au moyen de doubles écrous g^ g, de telle manière que 
res surfaces courbes subissent le même mouvement de rotation que 
Tarbre e. Sur ces surfaces sphériques sont fixées quatre bras en fer forgé 
sous lesquels on place des palettes à brosses/, y qui, subissant le même 
mouvement de rotation que l'arbre c, remuent la matière sur chaque 
case et forcent ainsi les substances solides à descendre avec le liquide. 

/*, /*, botte à botirrage pour empêcher que les vapeurs ne puissent se 
dégager tout autour de larbre. 

9, 9, doubles écrous en bronze qui servent à fixer les calottes à 
brosses, A, A; an moyen de ces écrous on peut monter et descendre les 
brosses qui ne doivent pas frotter trop fort sur le fond des cases. 

A, A, surfaces sphériques en cuivre plongeant dans la matière à dis- 
tiller d'environ un centimètre et demi. 
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/, t, niveau de la matière sur chaque case. 

y, brosses à palettes servant à mélanger les matières à distiller. 

/, r, bouches à écrous pour décharger et nettoyer les cases. 

k^ k^ fonds des cases formant au centre une large tubulure à rebord 
incliné et recourbé de manière à faire tomber la matière sur la calotte 
inférieure de chaque case. 

m, tuyau d arrivée de la vapeur qui doit être muni d*un robinet 
pour régler à volonté Tintroduction de la vapeur. 

fn\ tuyau d'arrivée des matières à distiller, il doit être muni d'un 
large robinet pour régler à volonté Tintroduction des matières préala- 
blement élevées dans un appareil chauffé-vin analogue à celui que 
représente la fig. 3. 

n, luyau servant au dégagement des vapeurs alcooliques. 

La marche de cet appareil, est la même que celle de Tappareil dis- 
tillatoire représenté par les fig. 9 et3 dont je vais donner la description. 

FIGURES 3, 3 et i. — Appareil à colonne de Cellier- Bhmenthal pour la 
distillation des grains en nature. 

Fig. â. — Élévation de Tappareil au vingtième d'exécution. 

Fig. 3. — Ck)upe verticale de la colonne de distillation selon la ligne 
brisée A^ B, C de la fig. 4. 

Fig. 4 — Coupe horizontale de la colonne distillatoire faisant voir en 
plan les détails d'une des cases de cet appareil. 

Dansces trois figures les mêmes lettres représentent les mêmes objets. 

A^ colonne distillatoire composée de dix cases ou sections. La plu- 
part des appareils de ce genre qu'on construit aujourd'hui ont au 
moins 10 cases et un assez grand nombre en ont iS à 16. Ces appareils 
sont d'autant plus économiques en combustible que ces colonnes ren- 
ferment plus de cases ou sections; mais ils demandent une pression 
de vapeur d'autant plus forte, et l'on donne généralement la préférence 
aux colonnes de 13 à 14 cases. Le diamètre de ces colonnes varie 
de 0,80 à l'",80. Une colonne de 14 cases de 1 mètre de diamètre 
est suffisante pour distiller et parfaitement épuiser 600 hectolitres de 
matière par 34 heures; mais elle demande alors 13 à 14 chevaux de 
vapeur à une pression d'un quart d'atmosphère au moins. Les vapeurs 
alcooliques se dégagent par les tuyaux A, A' et arrivent condensées en iyj\ 

C, chauffe-vin, autrement dit cuve de vitesse. 

Cet appareil destiné à chauffer les matières à distiller, au moyen des 
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vapeurs alcooliques qui se dégagent de la colonne, renferme ordinaire- 
ment un serpentin qui fait suite aux tuyaux h et h\ 

En Belgique, cet appareil étant soumis à un droit proportionnel au 
volume de matière fermentée qu'il renferme, on a cherché à réduire 
autant que possible cette capacité, et dans ce but on a tantôt donné au 
serpentin intérieur une grande capacité, tantôt on a substitué à cet 
appareil un système de tuyaux concentriques, communiquant entre eux 
de manière que la matière à chauffer marche en sens inverse des 
vapeurs qui circulent entre les doubles enveloppes des tuyaux qui ren- 
ferment les matières. De cette manière on est parvenu à réduire con- 
sidérablement la capacité imposable (1) de Tappareil qui est destiné à 
recevoir la matière distillée ; mais Ton a un peu compliqué les détails 
de construction, ce qui n'est pas un perfectionnement réel, au point de 
vue de lart, comme il a été dit dans le texte. 

Au moyen du chauffe-vin représenté par la fig. 2de cette planche, les 
vapeurs les moins spiritueuses qui sont condensées dans le serpentin 
situé à Tintérieur de Tenveloppe (?, s'écoulent par le tuyau A' et vont se 
réunir aux autres produits alcooliques qui se condensent dans le réfri- 
gérant (d) 

Ce chauffe-vin est muni, à son intérieur, d'un arbre agitateur mis en 
mouvement par les petits engrenages coniques /{, R\ fixés sur les arbres 
moteurs s et g. Cet agitateur est nécessaire pour empêcher que les 
matières solides ne se déposent au fond de l'appareil. Les matières à 
distiller arrivent par le bas de cet appareil au moyen du tuyau £, et 
après s'être échauffées arrivent dans la colonne par le tuyau c, lesquels 
après avoir parcouru successivement toutes les cases vont s'écouler par 
le tuyau de décharge. 

(1) fi€ cbauffevîn de ce genre, qui a élé bref clé ei^ fateur de M. V<in Volxem^ 
)lUlillateur à Hal, n*a qu^une capacité de 80 à 90 litres, pour une coloone distii- 
laluire de 12 à 15 cases de 1» 10 h !>" 20 de diamètre, au lieu des chauffe-vins 
do 8 à 10 hectolitres de capacité qu*on employait dans le principe. 

(â) Depuis quelques années quelques grands distillateurs, en Belgique et en 
Hollande, pour obtenir des produits alcooliques d'un degré plus élevé, font ren- 
trer dans le chapiteau oii dans la case supérieure de la colonne les vapeurs les plus 
aqueuses qui se cond(*nsenl dans le chauffe- vin, ce qui permet d'augmenter de 
sii à huit centièmes la richesse alcoolique des produits obtenus tans augmenter 
sensiblement la dépense en combustible ; mais pour obtenir ces résultats on doit 
avoir soin de faire arriver les matières brutes à di^ttiller une case ou deux au- 
dessous de l'arrivée du flegme qui provient du chauffe-vin, comme cela a lieu 
dans les appareils de rccliOriilion ; car dans ce ♦'as c'est une espèce de rectifica- 
tion qui H opère. 
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D^ réfrigérant à eau composé d'uo grand serpentin situé à Hntérieur 
de lenveloppe cylindrique Z>. Ce serpentin d'un diamètre de 0,90 fait 
dix tours et sa surlace de refroidissement est d'environ 7 mètres. 

Ce serpentin réfrigérant serait insuffisant pour une grande colonne 
dislillaloire qui devrait travailler, c*est-à-dire épuiser 90 à iB hecioUtre» 
de matière par heure ; car il pourrait fort bien ne pas condenser toutes 
les vapeurs produites. Dans ce cas, le serpentin devrait avoir 11 i 
IS mètres carrés de surface. (Voir au chapitre 7, la manière de calculer 
les surfaces de refroidissement des appareils de condensation.) 

Dans ce réfrigérant Teaii arrive par le bas au moyen du tuyau a\ 
s*écoule par le haut au moyen du tuyau If e\ei sort bouillante en dC, 

£*, pompe destinée à alimenter Vappareil distillatoire d*une manière 
continue. Cette pompe est souvent mue à la main comme cela est indi- 
qué dans la fig. 9. 

e, ^, tuyaux plongeur, pour laisser couler la matière d*une case à 
Tautre dès que le niveau du liquide dépasse celui du |,abe. La plupart 
des constructeurs sont dans la mauvaise habitude de fixer invariable- 
ment ces tuyaux au fond des cases, soit en les rivant ou en les sou- 
dant; il vaut mieux les placer, comme cela est indiqué à une plus 
grande échelle dans la fig. 7 , de manière qu*on puisse les faire monter 
ou descendre, à volonté, pour pouvoir abaisser ou élever le niveau du 
liquide dans chaque case, ce qui permet d augmenter ou de diminuer 
à volonté, et sans démonter la colonne, la pression de vapeur nécessaire. 
En effet, plus le niveau du liquide i, t, s'abaisse dans chaque case, et 
moins les calottes sphériques m, m, plongent dans le liquide, par con- 
séquent, moins il faut de force de vapeur pour traverser les différentes 
cases. 

Cette disposition est assez importante, surtout pour les appareils qui 
doivent fonctionner au moyen de la décharge de vapeur d'une machine^ 
à moyenne pression; car la décharge de la machine à vapeur ayant à 
vaincre la pression nécessaire pour traverser chaque ease. Ton perd 
inutilement beaucoup de force si l'on fait trop plonger les chapeaux ou 
coudes m; il est vrai qu'en construisant l'appareil on peut la réduire 
autant qu'on veut, mais il est préférable de pouvoir la régler à volonté 
surtout quand la colonne doitservir alternativement pour la distillation 
de différentes matières premières ; car pour la perfection du travail, il 
convient de (bire plonger d'autant plus la vapeur que la matière est 
plus visqueuse et plus compacte, pour que la vapeur en agitant forte- 
ment le mélange, fasse évacuer les matières solides comme le liquide, 
sans quoi la colonne ne tarderait pas à s'obstruer. 
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Pour éviter ce dernier ÎDConTénient dans la disiillaiion des pommes 
de terre en pâle, en Allemagne, Von élève les tubes ^,^ jusqu a ce qu*ils 
dépassent de quelques lignes le niveau des bouches à vapeur n^n, 
comme cela est indiqué dans la fig. 5, mais cela ne doit pas avoir lieu 
pour les matières fermentées qui sont assez fluides pour que la marche 
régulière de la colonne ne soit pas interrompue lorsqu*on abaisse le 
niveau des tubes de décharge «, au-dessous des bouches à vapeur n, et 
c'est généralement le cas pour la distillation des grains. Alors on abaisse 
le tube ^, de manière que le niveau des matières », f, descende une ou 
deux lignes au -dessous des bouches n, n, et que le^ chapeaux m, m, plon- 
gent encore d'un et demi à deux centimètres dans la matière fluide. 

/*, tuyau d'arrivée de vapeur dont le diamètre doit être d'autant 
plus grand que la pression est plus faible ; si la pression est de trois ou 
quatre atmosphères, comme cela a fréquemment lieu quand on prend 
la vapeur directement au générateur, il suffit qu'il ait deux è trois 
centimètres de diamètre, encore doit-il être muni d un robinet à 
aiguille et cadran dont on puisse régler l'ouverture 'd'une manière 
bien exactement appréciable à l'œil, sans quoi on peut donner facile- 
ment beaucoup trop ou trop peu de vapeur, ce qui cause de très-graves 
inconvénients dans les deux cas; car si l'on donne trop de vapeur on 
dépense du combustible inutilement, et ce qui est bien plus grave, il 
peut arriver que toutes les vapeurs qui passent ne soient pas conden- 
sées, ce qui causerait des pertes considérables. 

Si au contraire l'on ne donne pas assez de vapeur, l'opération doit 
languir, c'est-à-dire marcher bien plus lentement, sinon les vinasses ne 
sont pas entièrement dépouillées d'alcool. 

Quand pour faire fonctionner ces appareils, l'on emploie la décharge 
des machines, comme cela se pratique au^urd'hui dans un grand nombre 
de distilleries de premier et de second ordre , et cela procure une 
grande économie de combustible, le tuyau doit avoir un grand dia- 
mètre et être muni d'un très-large robinet, dont on ne se sert que 
pour arrêter le travail, car il doit rester entièrement ouvert quand la 
colonne fonctionne. 

Pour une noachine de 10 chevaux le tube doit avoir au moins huit à 
neuF centimètres de diamètre, surtout si le cylindre à vapeur est éloigné 
de lappareil. Pour éviter, autant que possible, toute perte de force 
inutile, ce tuyau doit naturellement être d'autant plus gros que la 
machine est plus forte et plus éloignée de l'appareil distillaloire : ainsi 
pour une machine de 1S chevaux, à 10 mètres de distance, travaillant à 
trois ou quatre atmosphères de pression réelle il suffit d'un tuyau de 10 
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ceDlimètres de diamètre, taudis que si 1 appareil disUllatoireest à 60ou 
70 mètres du cylindre de la machine il convient de donner aux tuyaux 
de conduite et à ceux de décharge de Tappareil 19 à 14 ceutimètres de 
diamètre ; dans ce cas 1 on doit alors avoir soin d'envelopper les tuyaux 
de conduite avec un corps mauvais conducteur, sai.s quoi une grande 
partie de la vapeur se condenserait en pure perte. 

e^ tuyau de sûreté dit tuyau plongeur pour la décharge des vinasses. 
Ce tuyau doit plonger dans la vinasse, que renferme la capacité B^ d'une 
hauteur suffisante pour qu il ne puisse se dégager de vapeur par le bas 
de la colonne ^ à cet effet, il doit plonger dans le liquide d'une hauteur 
un peu plus grande que la sonune des longueurs des tubes ^, e qui plon- 
gent de 1 à 8 centimètres dans le liquide que renferme chaque case; ii 
est prudent de faire plonger ce tube de 58 à 40 centimètres au moins, 
sans quoi, si la vapeur est forte, c est-à-dire si elle arrive avec une forte 
pression et si les surfaces et les sections des tuyaux de dégagement des 
vapeurs et de condensation sont insuffisantes pour les laisser d^ger 
librement il est à craindre qu'elles ne se dégagent en partie par le bas de 
l'appareil, comme j'ai eu occasion de la remarquer plusieurs fois dans 
quelques distilleries. 

Pour n'avoir pas à redouter cet inconvénient grave, quelques con- 
structeurs font plonger le tube dans la vinasse de la gargouille, comme 
on nomme vulgairement la capacité B^ de trois ou quatre pieds; mais 
cela est beaucoup plus qu'il ne faut, si les dégagements de vapeur et les 
surfaces de condensation sont suffisantes pour la quantité de vapeur 
qu'on donne. 

^, tuyau de dégagement des vapeurs alcooliques; ce tuyau pénètre 
dans la capacité sphérique 7", qui est destinée à retenir les matières qui 
parfois sont entraînées par les vapeurs; par ce moyen elles rentrent dans 
la colonne .-4 au moyen des tuyaux / et c. Pour éviter ces projections des 
matières à distiller on laisse généralement une assez grande capacité 
au-dessus des derniers barboteurs m, m, comme cela est indiqué dans 
l'appareil dont je donne la coupe, fig. 3. Malgré cette précaution lors- 
qu'on pousse trop vivement l'opération, par une forte vapeur il arrive 
encore souvent que la matière monte enémulsion et arrive jusqu'en 7, 
et si l'on n'y prend garde elle passe même jusque dans les condensa- 
teurs. Pour éviter cet inconvénient (1) quelques constructeurs placent 

(1) Pour ëviler cet incoovénient, quelques distillatears meltent de tempt» eo 
Icmps un peu de savoo blanc, de la graisse ou de Thuilc sur la case supérieure 
de la colonne. Ci' moyen est Irès-tiBcacc. 
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au dernier joint sîlué au-dessus de larrivée des matières un diaphragme 
légèremenl conique qui, à son centre, est ouvertet surmonté d*un cha- 
peau dans le genre de ceux qui sont représentés sur la figi i, de celle 
planche ; au bas du diaphragme, tout autour de la colonne, sont des 
orifices de trois ou quatre centimètres pour laisser descendre les matières 
qui s*élèvent accidentellement au-dessus du diaphragme en question. Le 
chapeau qui surmonte Touverture centrale du diaphragme sert à rabattre 
sur le diaphragme les matières premières soulevées par la force de la 
vapeur. Celle disposition que j'ai vue appliquée en Prusse est fort bonne. 

h\ h\ tuyaux de dégagement des vapeurs alcooliques dont il a déjà 
été parlé. 

1. Dans la fig, 2, celle lettre représente le tuyau d'écoulement des 
produits alcooliques. 

Dans la fig. 5, cette lettre indique le niveau maximum auquel peut 
s'élever la matière dans chaque case (voir h la lettre <f ce qui a été dit 
à ce sujet). 

$", éprouvelle surmontée d'une cloche en verre sous laquelle on laisse 
constamment un aréomètre pour voir à chaque instant le degré de 
spiriluosité du liquide qui s'écoule d'une manière continue par le lube 
en cristal j et sort par le tuyau / qui la mène dans les citernes ou réser- 
voirs. Le tube en cristal j\ sert à voir si les produits qui s'écoulent sont 
bien clairs. 

k^ socle de la colonne qui ne sert guère que comme ornement et 
empêche les vapeurs des vinasses bouillantes dese répandre dans l'atelier. 

ly /, larges bouches à écrous servant à nettoyer chaque case de la 
colonne et à monter ou descendre les tubes e^e et les bouches à vapeur, 
nquisedémonleul entièrement quand on veutnetloyer la colonne. 

m. La lettre m, représente des calottes sphériques que quelques con- 
structeurs nomment champignons et servent à faire barboter la vapeur 
dans le liquide que renferme chaque case. 

n. La lettre n indique les bouches par où la vapeur passe d'une case 
à l'autre. Ces bouches dans l'appareil représenté par la fig. 3, sont à vis 
se monteul et se démontent à volonté. 

Au lieu des bouches n, n et des calottes m, bien des constructeurs 
emploient de petits appareils à tubulure ayant une forme semblable 
ou analogue à celui qui est représenté par la lettre m dans la fig. 7, 
mais ce qu'il y a de mieux ce sont les calottes sphériques représentées 
dans les fig S et 4, et les bouches à écrous n,qui s'enlèvent, à volonté 
pour vider et nettoyer la colonne. Dans les appareils de ce genre qu on 
conslruil en Angleterre les calolles ou chapeaux eux-mêmes, se placent 
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et se déplacent trës-facilement au moyen de trois vis à écrous qui ser- 
vent à les fixer par trois petits pieds sur lesquels ils reposent. Mais géné- 
ralement dans tous les appareils qu'on construit en Belgique, les cha- 
peaux m, et les bouches ou tubulures n sont rivées sur le fond de la 
case. 

/, manivelle placée sur un arbre coudé s servant à faire fonctionner la 
pompe E et le moulinet du chauffe-vin e. 

Mancntvre de cet appareil. 

On remplit d*abord le chauffe vin en faisant fonctionner la pompe E^ 
qui au moyen du tuyau a est en communication avec la cuve de réu- 
nion (1). Quand le chauffe-vin est entièrement plein et que la matière 
arrive déjà sur la première case de la colonne A^ on donne la vapeur 
qui après avoir parcouru la colonne, vient chauffer la matière du chauffe- 
vin laquelle ne ^arde pas à être entièrement bouillante; dès lors Thomme 
placé à la manivelle / ne discontinue plus de pomper et la matière des- 
cendant de case en case ne tarde pas à arriver dans la capacité B dans 
laquelle on doit mettre de Teau jusqu*enf, t pour la première mise en 
train, sans quoi la vapeur se dégagerait librement par le tuyau de 
décharge (voir ce qui a été dit é ce sujet à la lettre e"). Quand Tappareil 
est ainsi en train, la vapeur au fur et à mesure qu'elle s'élève dans la 
colonne, barbote dans le liquide que renferme chaque case ; et tandis 
que ce liquide s'affaiblit de plus en plus, les vapeurs deviennent de plus 
en plus alcooliques et finissent par se dégager en passant dans le ser- 
pentin que renferme l'appareil C,où les matières deviennent bouillantes 
avant d'arriver dans la colonne par le tuyau c- Les vapeurs non con- 
densées en C, vont circuler dans le serpentin réfrigérant que renferme 
Tenveloppe D et tous les produits réunis viennent s'écouler par les 
tuyaux f,/. 

Ces appareils, d'une manutention facile et peu dispendieuse, coûtent 
peu d'entretien et sont très-économiques en combustible. (Voir ce qui a 
été dit é ce sujet dans le texte.) Aussi, quoique leur invention ne date 
guère que d'une vingtaine d'années, ils sont déjà usités dans la plupart 
des grandes distilleries de grains, tant en Allemagne qu*en Angleterre, 
en Belgique, en Hollande et en France. 

(1) On nomme ainsi une cuve inférieare aux cuve» de fermentaliou et daiis 
laquelle on transvase ces dernières dès que les matières qu'elles renferment sont 
mûres, c'e&l-â-dire bonnes à distiller. Dans bien des bra:»series, en France, en 
Allemagne el en Angleterre surtout, la pompe est en communication directe avec 
les cuves de fermentation au moyen de robinets et de tuyaux. 
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FIGURES 5, 6 ET 7. — Appareil de recHfieation à colonne. 

Fig. 8. — Vue en élévation da Fappareil loul monté. 

Fig. 6. — Plan d'une case de la colonne B. 

Fig. 7. — Ck)upe id. id. 

Dans ces trois figures les mêmes lettres indiquent les mêmes objets. 

il, chaudière ou cucurbite à Tintérieur de laquelle se trouve un 
serpentin horizontal destiné à faire circuler la vapeur au moyen do 
laquelle se produit la. distillation. La vapeur entre par le robinet e\ 
fait cinq à six tours en allantjusqu au centre, d*où le serpentin revient 
sur lui-même en faisant les mêmes circuits, et vient aboutir au robinet 
c" après avoir (ait de nouveau cinq à six tours. 

La vapeur condensée vient sortir par le robinet c'' qu^on tient presque 
entièrement fermé pour conserver toute la pression de la vapeur dans 
le serpentin et éviter qu'il ne s'en dégage à pure perte ; ordinairement 
le robinet c" est, au moyen d'un tuyau-, mis en communication directe 
avec l'appareil d'alimentation de la chaudière ou avec la chaudière 
elle-même, si le retour d'eau provenant de la vapeur condensée peut 
s'effectuer directement, mais cela a rarement lieu. 

Calcul de la surface de chauffe, 

La puissance de vaporisation de ces appareils de rectification à la 
vapeur, dépend de la surface du serpentin que renferme la chau- 
dière A ou cucurbite, et de la pression de la vapeur. Tous les distilla- 
teurs savent fort bien qu'avec ces appareils, on peut préparer d'autant 
plus d'esprit que la pression et la surface du serpentin sont plus 
grandes ; mais un grand nombre d'entre eux, comme j'ai eu occasion 
de voir, s'imaginent que les dimensions de la colonne y contribuent 
aussi; or, c'est là une erreur, comme je vais tâcher défaire comprendre 
en indiquant la manière de calculer la quantité d'esprit qu'on peut 
obtenir avec un appareil quelconque, ou ce qui revient au même en 
indiquant quelle doit être la surface du serpentin-chauffeur, pour 
rectifier une quantité déterminée de flegme ou eaux-de-vie à un degré 
aussi déterminé. 

Lorsqu'on évapore un liquide au moyen d'un serpentin dans lequel 
on fait circuler la vapeur d'eau, l'on a reconnu par lexpérience que 
chaque mètre carré de surface de chauffe peut condenser environ 
1, 6kilog.de vapeur à l'heure pour une différence de température d'un 
degré; et que, pour les appareils à double enveloppe, cette conden- 
sation ne s'élève qu'à 1,3 kilog., en nombres ronds; or, comme toutes 
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choses égales d'ailleurs, la quantité de vapeur condensée, est propor- 
tionnelle é la différence de température de la vapeur et du liquide en 
é1)ullition, si Ton a de la vapeur à trois atmosphères trois quarts de 
pression (3,78), dont le degré de température est de 142 degrés centi- 
grades, et comme la température moyenne des liquides alcooliques à 
rectifier nest ordinairement que de 88 à 92 degrés centigrades, au 
moyen d un mètre carré de serpentin la quantité de vapeurs conden- 
sées sera représentée par (1 42 90) x i ,6, c'est-à-dire 142 moins 90 mul- 
tiplié par 1,6, ce qui fait 83,3 kilog. de vapeurs d'eau condensées par 
heure. Or, il résulte de ce qui a été dit dans le texte au sujet des appa- 
reils de distillation , que 83,2 kilog. de vapeur d'eau , sont susceptibles 
de vaporiser 83,2 x S/2 kilog. d'alcool, puisque là chaleur latente de 
vaporisation de ce liquide n'est que les 4/10 de celle de l'eau ; mais 
comme les esprits renferment au moins 10 à 25 pour cent d'eau, la 
chaleur latente moyenne du liquide distillé peut être considérée, en 
pratique, comme étant la moitié de celle de l'eau; en conséquence, 
1 mètre carré de serpentin renfermant de la vapeur à 3 3/4 atmosphères 
de pression, pourrait produire environ 166,4 kilog. d'esprit à 90 degrés 
centigrades, s'il n y avait pas de pertes de chaleur par les surfaces de la 
colonne et de l'appareil reclificateur qui absorbent encore pas mal de 
calorique; et il est facile de l'évaluer très-approximativement , car cette 
perte est représentée par environ 1,5 kilog. de vapeur d'eau condensée 
par mètre et par heure; or, si nous supposons la surface totale exté- 
rieure de la chaudière A^ et de la colonne B^ égale à 16 mètres, l'on 
aura 22 kilog. de vapeurs d'eau condensés en pure perte (1). 

Quanta la quantité de calorique qu'il faut pour porter à l'ébullition 
les produits alcooliques qu'on a à rectifier, on ne doit pas en tenir 
compte quand on opère par ccutinuilé, puisque la condensation des - 
vapeurs alcooliques produites sont plus que suffisantes pour cela. 

Ainsi, un serpentin chauffé par de la vapeur à 3 3/4 d'atmosphère de 
pression, pourra produire une quantité d'esprit à 90 centièmes qui sera 
représentée par 166, multiplié par la surface du serpentin exprimé en 
mètre carré, le tout diminué de la quantité de calorique perdu par la 
surface de l'appareil. 

Pour faciliter l'intelligence de ce que je viens de dire, faisons-en 
l'application à l'appareil représenté par la fig. 5, dont le serpentin a 
« 

(1) 30 kilog. de vapeur d'eau repr (^sentant un clieval de vapeur, la perle réelle 
du calorique dû au refroidissement qui a lieu par \es surfaces de cet appareil, 
ebt assez importante comme on voit. 
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environ 1 mèlre 80 cenlimèlres de surface, et supposons qu'il fonc- 
tionne d^ns les concilions ci-dessus fixées comme termes de compa- 
raison ; e'est-à-dire supposons que la pression de la vapeur est de 
5 5/4 d'atmosphère dans le serpentin , et que Ton veuille obtenir de 
l'esprit à 90 centièmes avec un liquide alcoolique réduit à â5 centièmes 
d'alcool; la quantité d'esprit sera représentée par 1,50 x 166, moins la 
perte due au refroidissement par les surfaces de la colonne et de la 
cucurbiie que nous avons évaluée plus haut à 32 kilog. de vapeur d eau 
condensée, ce qui représente 48 kilog. d'esprit à 90 c. Ainsi en définitive, 
la quantité d'esprit obtenue par heure sera de (166 x 1,5 — 48), c'est- 
à-dire 249 kilog. d'esprit qui font 513 litres environ. Voilà ce qu'on 
pourrait obtenir d'esprit à 90 c. avec un serpentin de 1,50 mètres carrés 
de surface, et une chaudière à vapeur fonctionnant à 5 5/4 d'atmo- 
sphère de pression, et cela que la colonne B, ait 13 à 30 cases et un dia* 
mètre de 0,60 ou 0,40 seulement. 

Mais en pratique on n'obtient point ces résultats, par le motif que 
rarement on travaille d'une manière continue et en pleine vapeur , et 
cela par la raison, comme on a vu dans le texte, que la rectification ne 
doit pas être poussée trop vivement,|si Ion veut obtenir des esprits bien 
dépouillés de toute mauvaise odeur et goût de flegme, comme on dit 
en termes de l'art. 

L'on estime, en pratique, qu avec une chaudière de 1,40 de diamètre 
ayant un serpentin d'un mètre et demi de surface, et avec un appareil 
tel que celui qui est représenté par la fig. 5, on peut sans inconvénient 
obtenir 3,4à 3,5 hectolitres d'esprit avec des liquides alcooliques réduits 
à 30/1 00, ce qui n'est pas loin de ce qu'indique la théorie comme limite 
possible. 

Revenons maintenant à la description de l'appareil. 

B^ colonne composée de vingt cases semblables à celle qui est 
repréentée, à une plus grande échelle, par les figures 6 et 7. Comme 
on voit dans ces deux figures, ces cases sont composées d'une partie de 
cylindre entièrement ouvert d'un côté et de l'autre à peu près fermé 
par un diaphragme au centre duquel se trouve un orifice de cinq^ six 
pouces (1) surmonté d'un chapeau m^ à tubulures m', destinées à faire 
barboter les vapeurs alcooliques dans le liquide à distiller dont le 
niveau dans chaque case est indiquée par la ligne ponctuée t, i, et 
dont la hauteur est réglée au moyen d'un tube de décharge n, que l'on 

(i) Cet oriGce qui a le même diamètre que Tinlérieur du chapeau «i, ne peut 
n'apercevoir en plan dans la Cg. 6, mais il devrait êlre vu dan» la eoupe, fig. 7, 
et c'est par erreur que le gravuer a omis de Tindiquer. 
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peut monter et descendre à volonté. Au moyen des tubes i», dont la 
partie inférieure plonge de un i deux centimètres dans le liquide de la 
case inférieure, le liquide à distiller descend par ces tube» trop pleins 
sans que la vapeur puisse pénétrer d'une case à l'autre autrement 
qu'en passant par les quatre tubulures in\ qui plongent dans le liquide 
de deux à trois centimètres. 

De cette manière le liquide à rectifier se dépouille de plus en plus 
de son alcool au fur et à mesure qu'il descend de case en case, tandis que 
les vapeurs alcooliques vont en augmentant de spirituosi té en se dépouil- 
lant de plus en plus des parties aqueuses au fur et à mesure qu elles 
s'élèvent dans la colonne. Lorsque les vapeurs arrivent dan^ le serpentin 
couché que renferme C, l'on en sépare encore les parties les plus aqueuses 
en faisant rentrer dans le haut de la colonne B^ les produits de la con^ 
densation des premiers tours du serpentin couché (1). Les vapeurs 
condensées dans le serpentin du reclificateur C, et qui sont trop faiblea 
pour obtenir le degré voulu de spirituosité, rentrent dans la case 
supérieure de la colonne B^ par le tuyau /, qui fait siphon pour que 
le coude étant toujours plein de liquide les vapeurs alcooliques ne 
puissent se dégager par là; la hauteur de ce tuyau, de/ en r, doit être 
assez grande pour que la pression de la vapeur dans la colonne b^ ne 
puisse jamais faire refluer le liquide qu'il renferme dans le système de 
tuyau 1,3, sans quoi toutes les vapeurs condensées dans le reclifica- 
teur C, passeraient dans le réfrigérant que renferme la colonne Z>. 

Les produits alcooliques trop faibles pour être recueillis reviennent 
donc sur le haut de la colonne pour être de nouveau dépouillés de leur 
partie spiritueuse, et les parties les plus aqueuses descendent de case 
en case et vont se mêler aux produits à rectifier qui arrivent dans la 
colonne ^, tantôt sur la seconde ou troisième case, comme cela est 
représenté dans la fig. S, mais plus communément sur la cinquième 
ou sixième case, comme cela est indiqué par la ligne ponctuée éC. 
Quand on veut obtenir des produits fins, c'est-à-dire dépourvus de 
toute odeur et saveur spéciale et qui aient un degré de spirituomté 
très^levé,' cette dernière disposition est bien préférable à la première 
par le motif que dans ce cas, comme on a vu dans le texte, Ion doit 
ordinairement ajouter de l'eau aux liquides à rectifier et abaisser sufll* 
samment leur degré de spirituosité pour précipiter les huiles essen- 

(1) Ce ftcrpentin couché est etitièmenl semblable à celui qui est repréëeiité en 
coupe pi. 4, fig. 3; pour les détails de cet appareil, je prie donc le lecteur de 
vouloir bien jeter un coup d*œii sur la légende et In figure 3 de eette planche. 
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tielles que <^eâ liquides peuvent renfermer. Or, dans ce cas, le liquide 
à rectifier qui arrive dans la colonne par le tuyau d, est très-faible et 
si Ion faisait arriver ce liquide sur la seconde case de la colonne, il 
serait fort difficile pour ne pas dire impossible, souvent, d'obtenir un 
degré très-élevé, à moins d'avoir un serpentin rectificateur très-long et 
de faire rentrer dans la colonne la totalité ou tout au moins une grande 
partie des produits qui s'y condensent, ce qui aurait rinconvénlent 
d'éire moins économique en combustible. 

Quand le liquide à distiller est déjà à un degré de spirituosité élevé 
etquon n*a pas besoinde l'étendre d'eau pour le rectifier, ou en d autres 
termes quant il s agit seulement de concentrer des produitsqui marquent 
déjà 35 à 50 centièmes, il n y a aucun inconvénient à le faire arriver sur 
la seconde ou troisième case. 

C, appareil rectificateur entièrement semblable a celui qui est décrit 
dans la planche 4, fig. 3, 5 et 4, (pour la description de cet appareil 
voir la légende de ces figures). 

Z>, réfrigérant don tien veloppe extérieure a la forme d'une colonne. 
A Tintérieur, ce réfrigérant se compose ordinairement d un serpentin 
dun faible diamètre; mais comme il ne faut pas une grande surface 
de refroidissement, quelques constructeurs remplacent le serpentin 
réfrigérant par un double ou un simple cylindre concentrique à Ten- 
veloppe extérieure de lappareil Z>, auquel ils donnent alors, pour Télé- 
gance, un faible diamètre et un long fût, ce qui a en outre l'avantage de 
rendre cet appareil plus simple et plus facile à nettoyer et à rétamer,ce 
qu'on ne peut guère faire avec le serpentin ordinaire. Or, comme on a 
vu dans le texte, pour la rectification il est très-essentiel que toutes les 
parties des appareils soient bien étamées. 

Marche de l'appareil. 

Cet appareil de rectification, de même que l'appareil distillatoire repré- 
senté par les fig. 2 et 3, peut fonctionner d'une manière continue; car 
on n'a pour cela qu'à alimenter d'une manière continue par le tuyau /^ 
et à évacuer aussi d'une manière semblable, mais ce n'est généralement 
pas ainsi qu'on opère ; pour la rectification des esprits fins, ces appareils 
doivent fonctionner par intermittence, comme on a vu dans le texte. 

Quant à la manière de mettre en train et de faire fonctionner cet 
appareil de rectification, elle est la même que pour l'appareil repré- 
senté par la fig. i pi. 4, dont j'ai décrit la marche d'une manière fort 
détaillée, je crois donc devoir m'abstenir de rentrer dans ces détails et 
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prier le lecleur, de voir ce qui a été dit au sujet de la marche de 
l'appareil représenté par la fig. 1, pi. 4. avec lequel il a une grande 
analogie. 

PLANCHE SIXIÈME. 

Dispositions générales d'une distillerie anglaise. 

Fig. 1. — Plan d^ensemble de la distillerie à Téchelle de 4 milli- 
mètres par mètre. 

Fig. S. ~ Coupe verticale selon la ligne brisée A^ J?, t\ D, de la 
fig. 1. 

Fig. 5. — Coupe verticale selon Taxe du balancier de la machine à 
vapeur. 

Dans ces trois figures les mêmes lettres représentent les mêmes 
objets. 

À\ bureaux d'expédition des matières fabriquées etc. 

B\ bureau d'eulrée des matières premières. 

C\ magasin d'expédition et d enlohnage des produits fabriqués. 

D\ laboratoire du contre-maître. 

£, partie du bâtiment central où s opère la mouture des graios. 

E\ cellier de fermentation renfermant douze cuves énormes, vues 
eu place dans la fig. 1 et en élévation dans la fig. 3. 

F*\ F \ magasins à malt et à graios. 

F, alelier où s opère la macération des grafns. 

F, atelier de distillation proprement dit renfermant deux appareils 
continus à colonne et deuxappareils reclificateurs à la vapeur. 

F^, galerie de passage pour le service de Tusine. 

G^ bacs en fonte recouvrant une grande partie des bâtiments de 
Tusine (1). 

J, machioe à vapeur à moyenne pression et à condensation , de la 
force de 28 â 30 chevaux. 

£, place dont un côté sert de passage et l'autre de chambre pour le 
machiniste. 

JT, ^% K% écuries. La place IT sert à mettre lavoine et la place 11*, 
sert d'infirmerie. Ces écuries, dont les crèches sont en fonte, sont vrai- 
ment remarquables. 



(1) Une partie de ces bacs sert à refroidir le moult, et Tautre partie pour, ali- 
menter d*eau froide Tu sine. 
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L^ générateurs de vapeur à tube intérieur de la force de 30 à 36 
cfaevaux chaque. 

L\ laverie à la vapeur pour nettoyer et désinfecter les tonneaux et 
autres futailles. Cette laverie est disposée comme celles dont il a été^ 
fait mention spéciale dans le livre premier. 

M y étables pour les vaches laitières. 

M\ M*^ M*^ étables pour les bœufs et les moutons. 

Dans ces étables qui forment deux cours carrées, il y a place pour 
quatre A cinq cents bétesà cornes et huit à neuf cents moutons. La place 
3Pf est une infirmerie pour les moutons; à Textrémité opposée se 
trouve une seconde place un peu plus grande qui est spécialement 
destinée aux bètes à cornes qui sont accidentellement malades. 

N^N^ remises et sellerie pour les harnais. 

P, jP, caves et magasins. 

a. Trémie double pour recevoir le malt et alimenter deux paires de 
. cylindres a\ a\ placés immédiatement au-dessous. Ces cylindres sont 
mis en jeu par Tarbre de couche 3* et les engrenages qu on voit figurés 
dans la coupe^ fig. 8. 

b^ b^ meules'ordinaires pour la mouture des grains crus ; ces meules 
sont mises en jeu par un système d*engrenages cylindriques b' qui 
n'offre rien de particulier. 

(7, caisse en bois dans laquelle tourne une chaîne à godets, servant 
à élever la mouture qui, par la trémie if^ arrive dans le conducteur à 
hélice d, d, qui lamène dans les grandes trémies. 

d, <f, grandes trémies ou réservoirs de farines d'une capacité lar- 
gement suflisante pour recevoir toute la mouture nécessaire pour 
remplir les deux cuves de macération, ^, e. , 

«, e^ cuves de macération entièrement semblables aux cuves-matières 
dont se servent les brasseurs en Angleterre; elles sont aussi munies de 
moulinets brasseurs et d arrosoirs, à force centrifuge, entièrement sem- 
blables è ceux qu on emploie dans les grandes brasseries de Londres, 
dont il a été fait mention dans le livre 1*^'. 

e\ e\ bacs en fer, qu en terme de brasserie on nomme bacs rever- 
doires. 

/, /, pompes servant à élever le moût avant de le refroidir. 

A P-i pompes servant à élever le moût après lavoir refroidi en par- 
tie aux réfrigérants g\ 

/*,/*", pompes servant à élever le moût fermenté dans les cuves A, A. 

9, ^, cuves de fermentation de 380 è 300 barils de capacité. Dans 
intérieur de chacune de ces cuves, se trouve un serpentin en cuivre 

2 25 
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qu on peut, a volonté^ meltre en communication avec de l*eau froide 
ou la vapeur pour rafratchir ou réchauffer le liquide, selon que Topé* 
ration marche trop vite ou trop lentement. 

• Au moyen de tuyaux et de robinets Tune quelconque de ces cuves est 
à volonté mise en communication avec les pompes /*, /*, qui élèvent le 
moût fermenté dans les réservoirs A, A. 

h, A, cuves servant de réservoir d'alimentation pour les appareils de 
distillation. 

j\j\ appareils de distillation et de rectification à la vapeur. 

Les appareils pour la bouillée fonctionnent d'une manière continue, 
mais ils sont construits d'après un tout autre système que celui de Cel- 
lier-Blumenthal. Gomme je n'ai pu donner les plans détaillés de ces 
appareils, je crois devoir m'arréter ici un instant, pour les décrire 
sommairement et faire comprendre lensemble des éléments dont ils 
sont composés ainsi que les principes sur lesquels ils reposent. 

Les grands appareilssde distillationà la vapeur, qui sont le plus usités 
en Angleterre , et dont Tensemble est figuré sur la pi. 6, se confposent 
de deux parties principalesbien distinctes : le réfrigérant à eau et l'appa- 
reil de distillation proprement dit, qui, l'un et l'autre ont à l'extérieur 
une foime cylindrique. Le réfrigérant n'offre ordinairement rien de 
remarquable qui mérite d'être mentionné d'une manière spéciale; 
mais il n'en est pas de même de l'appareil de'distillation proprement 
dit, dont l'enveloppe extérieure se compose ordinairement d'un énorme 
cylindre muni de larges bouches ou trous d'hommes par où on peut 
pénétrer dans l'intérieur de Tappareil, qui À sa partie inférieure ren- 
ferme un double système de surfaces métalliques, analogues à celles qui 
sont représentées et décrites dans la pi. i, fig. 7. Seulement ces sur- 
faces beaucoup plus larges sont fixées sur le cylindre extérieur, ou pla- 
cées i coulisse de manière à former une série de plans inclinés destinésâ 
multiplier les surfaces de contact du liquide et de la vapeur alc4>olique. 

hfkWi la partie supérieure du grand cylindre se trouve une espèce de 
chauffe-vin rectificateur composé d'une série de diaphragmes à doubles 
enveloppes, plongés dans de Feau dont la température est maintenue 
à un degré à peu près constant. 

Cesdoubles enveloppes circulaires, à rintérieiir desquelles circulent 
les va|*eurs alcooliques et leau à l'extérieur, sont disposées de manière 
que les vapeurs, au fur et à mesure qu elles se condensent, descendent 
de case en case et de là dans la partie intérieure de la colonne, tandis 
que let» vapeurs alcooliques se chaînent des parties les plus spirituenses 
condensées, cl se dépouillent de plus en plus des parties aqueuses et des 
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huiles essentielles qu'elles reofermeat, étant en contact avec des sur* 
faces constamment rafraîchies à un degré déterminé. 

On obtient ainsi facilement des produits qui marquent 88 à 30 cen* 
tièmes, qu*oo rectifie ensaite dans des appareils à distillation simple à 
feu nu ou à la vapeur. 

Avec ces appareils cylindriques que je viens de décrire, on compte 
qu'il faut 15 chevaux de vapeur pour dbtiller 600 harils de moût par 
jour. 

La marche de Topération avec ce genre d'appareil, est sensiblement 
la même qu'avec l'appareil continu que j'ai décrit sous les fig. 1 , 
pi. 4 et fig. 8 et 3 pi: S, je n'entrerai donc pas ici dans des détails à ce 
sujet. 

Un autre système d alambic aussi très-usité, en Angleterre, pour la 
distillation des grains, et qui mérite d'élre cité à cause de sa simplicité 
et de sa perfection, se compose de trois parties entièrement distinctes 
et ne comnôuniquant entre elles que par de simples tuyaux; ce sont 
Talanibicou l'appareil distillatoire proprement dit, un espèce de recii- 
ficateur et un réfrigérant de forme particulière, que je vais décrire 
sommairement, ne pouvant en donner les plans. 

L'alambic proprement dit, n'est autre chose qu'une chaudière très- 
large et peu profonde souvent chauffée à la vapeur, par le contact , et à 
cet effet, elle est alors munie d'une forte enveloppe sur ses parois laté- 
rales et inférieures. 

Le col de Talambic va déboucher au bas de l'appai^eil rectificateur 
qui est placé au-dessus, et se compose d'une enveloppe extérieure à 
section carrée ou rectangulaire dans laquelle est placé l'appareil, dans 
lequel le liquide à distiller et les vapeurs alcooliques circulent en sens 
inverse. 

Cet appareil en cuivre dont les surfaces inférieures sont doublées 
en étain ou tout au moins fortement étamées, se compose d'un certain 
nombre dé cases à secUon rectangulaire renfermant une multltude*de 
petites lames métalliques, superposées de manière que le liquide à dis- 
tiller doit parcourir successivement, dans toule leur longueur, toutes 
celles que renferme une case. Toutes ces cases sont semblables el 
alimentées par le même tuyau, et toutes communiquent avec le col 
incliné de Talambic, par où le liquide, à peu près dépouillé de tout 
l'alcool i|U il renferme , arrive dans la cucurbite avec les produits des 
vapeurs aqueuses condensées, en cheminant en sens inverse du liquide 
à dbtiller. Cette série de cases séparées entre elles par des capacités è 
sections rectangulaires ouvertes de côté, sont entièrement plongée!^ dans 
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Veau que reoferme Tenveloppe extérieure de Tensemble de Tapparell^ 
au moyen d*un robinet â eau froide dont la clef s'ouvre. et se ferme 
par Feffet de la dilatation d*une double tige, cette eau est constamment 
maintenue à une température de 77 à 78 degrés centigrades, de 
manière qu en s'élevant les vapeurs alcooliques, se dépouillent d*une 
grande partie de Teau qu'elles renferment, et lorsqu'elles passent dans 
le réfrigérant, elles ont un degré d'autant plus élevé que la tempéra- 
ture de l'eau dans laquelle plonge l'appareil rectificateur est plus basse. 

Au moyen de cet appareil qui fonctionne d'une manière continue, 
l'on peut fort bien obtenir des produits à 50 et 60 centièmes; mais com- 
munément, on se borne à obtenir des flegmes marquant 85 à 30 cen- 
tièmes, qu'on rectifie ensuite en les étendant préalablement avec de 
l'eau tiède. 

Voici comment on opère avec ce dernier genre d'appareil : on intro- 
duit d'abord dans la cucurbite de l'appareil une quantité suffisante de 
liquidée distiller pour chauffer, puis on met le feu, ou on donne la vapeur 
selon que l'appareil est chauffé à la vapeur ou à feu nu et dès que les 
vapeurs produites par rébullition du liquide ont porté au degré con- 
venable la température de l'eau qui environne l'appareil rectificateur 
(c'est-à-dire à 77 ou 78 degrés centigrades), on règle la tige du robinet 
régulateur qui donne Teau froide, puis on ouvre le robinet d'alimenta- 
tion dont on règle l'ouverture selon la marche plus ou moins prompte 
de l'appareil distillatoire. La liqueur fermentée coule alors en mince 
filet et lentement sur les tablettes des différentes cases inclinées, et des- 
cend de tablette en tablette se dépouillant de plus en plus de l'alcool 
qu'elle renferme, tandis que les vapeurs qui marchent en sens inverse en 
s'élevant deviennent de plus en plus spiritueuses en se dépouillant des 
parties aqueuses condensées par les surfaces de l'appareil et le liquide 
à distiller, qui sont maintenus à la température maximum de 77 à 
78 degrés. 

L'on obtient ainsi, sans la moindre pression de vapeur dans l'appa- 
reil, le résultat distillatoire le plus complet; c'est-à-dire quen fort 
peu de temps, avec très-peu de main-d'œuvre et de combustible, on 
obtient des quantités considérables de produits alcooliques très-purs. 
Les vapeurs ne rencontrent pas de résistance sur aucun point de l'ap- 
pareil, tandis que dans presque tous les autres alambics continus les 
vapeurs ont à passer à travers plusieurs couches de liquide, ce qui 
nécessite une élévation de température plus ou moins pr^udiclable 
surtout dans la rectification, comme on a vu dans le texte. 

On peut facilement appliquer ce procédé de distillation à un alambic 
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ordinaire ; il suffit pour cela de placer entre le réfrigérant et Talambic, 
lappareil de rectîflcatîon que je Tiens de décrire. 

Revenons maintenant à la description de la planche 6, dont j'ai dû 
m*écarter un instant pour décrire deux des appareils les plus usités en 
Angleterre dont je n*ai pu donner les plans. 

niy m, tuyaux formant serpentin à Tintérieur des cuves de fermenta- 
tion, et servant tantét à chauffer et tantôt à refroidir le liquide, pouvant 
au moyen de robinets être mis à volonté en communication avec les 
générateurs et les réservoirs d*eau froide. 

Dans quelques distilleries anglaises, ces cuves sont en outre munies 
de tuyaux et d'un appareil réfrigérant dans lequel on fait passer le gaz 
acide carbonique qui, d'après cette disposition, se dégage communément 
hors de Tatelier , tandis que les vapeurs alcooliques sont condensées et 
recueillies. Mais comme la fermentation est très-modérée, en Angle- 
terre, les produits alcooliques condensés par ces appareils ont fort peu 
d'importance. Toutefois cette disposition est fort bonne, en ce qu'elle 
dispense de ventiler ces ateliers en portant au dehors les torrents d'a- 
cide carbonique qui se dégagent par la fermentation d'un aussi grand 
volume de moût. 

n,ii, larges ouverture munies de bouches à diarnières, s'ouvrant 
et se fermant à volonté; ces bouches servent à entrer dans les cuves au 
moyen d'échelles. 

1, 9, 3 , 4, 8, 6, arbres divers servant à transmettre le mouvement 
aux diverses machines et appareils. 

4, 4', tire-^acs pour charger et décharger les chariots à couvert. 

5, 5*, bouches des trémies munies de glissières en fonte, se manœu- 
vrant au moyen d'une manivelle et de petits pignons engrenant dans des 
crémaillères reliées deux à deux aux glissières. 

PLANCHE SEFriÈME. 

Disposition générale d'une distillerie de grains en Belgique. 

Fig. 1 . — Plan d'ensemble. 

Fig. 9. — Coupe générale selon la ligne brisée Jf, JT* 

Dans ces différentes figures les mêmes lettres représeqtent les mêmes 
objets. 

i4, À\ cours de chaque cêté de l'usine. 

B^ B, grand hangar dans lequel sont placés les générateurs a, a, et 
dont l'autre bout sert à mettre delà houille. Cette seconde partie de ce 
bâtiment renferme deux grands bacs refroidissoirs. 
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C^ atelier de distilUiion prc^rement dît, renrermant : 1° un appareil 
à colonne, système Cellier-Blumenlhal, f\ y; ^ un appareil de recti- 
fication é colonne, à la Tapeur , §*,/,/*; 5" deux alambics ordinaires à 
feu nu servant à la rectification l^ m, f, m*; 4** quatre pompes n\ n\ 
lune pour ralimenlation de lappareil codUdo, la seconde pour élerer 
leau , la troisième pour élever le flegme à rectifier et la 4"* pour 
élever les résidus de la citerne K" dans les cuves p\ p^, 

€\ atelier de fermentation renfermant 20 cuves de 90 à 99 hectolitres 
de capacité. 

D^ place où se trouve une machine é vapeur de 16 chevaux, à haute 
pression. 

D\ moulin composé de deux paires de meules. 

W^ magasin à grains. ' 

E^ magasin de mouture d*où la ftirîne est portée dans les cuves de 
macération. 

F^ F, bureaux et habitation. 

f^ réservoir d'eau froide servant à alimenter toute l'usine. En avant 
et en dessous de ce réservoir se trouve une autre réservoir ou cute dont 
la position est indiquée en plan sur la fig 1, par un cercle ponctué; 
c*e$t dans ce second réservoir qu'au moyen de la vapeur on ehauSé Teau 
pour la macération ctes grains. 

O, écurie pour cinq chevaux. 

G*, magasin \ avoine et sellerie. 

9,cuvede réunion,c'est-à-dire dans laquellesevide chaque cuve a\ e\ 
dès que la fermentation étant assez avancée on veut élever son con- 
tenu pour la distillation. 

H, remises. 

/, /. étable pour vaches laitières. 

£, entonnage et expédition des produits. 

ST K\ magasins de tonnes et tonnellerie. 

£, £r, meules pour la mouture du malt et des grains crus. 

Jlf, germoir souterrain. 

M\ cave renfermant des grandes cuves, réservoirs de flegme d*eau- 
de-vie et d'esprit. 

tf\ grands vaisseaux en bois servant é préparer les amers et anis 
communs qui s obtiennent par infusion des ingrédients dans les produits 
alcooliques. 

9i 9\ q'\ q''\ bacs refroidissoirs en fer, pour rafraîchir le clair des 
• vinasses; en i?,se trouventeDCoredeuxbacs.semblablesmaispkisgrands. 

A, place d*où Ton élève le malt, au moyen du tire-sac €,et des paniers 
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1, 1 ; à cet effet, dans la voûte il y a une large ouTerturc vue en plan 
fig.l. 

5, 5, plaques à jour en fonte pour la ventilation. 

Dans la plupart des grandes distilleries, en Belgique et en Hollande, 
les planchers de ces ateliers sont entièremeot en fonte, et cela est une 
chose très-utile, car les planchers en bois se pourrissent très-promple- 
ment, et il est bien difficile de les tenir en bon état de propreté. 

Les plaques à jour 5, 5, sont destinées à donner passage à Fair aspiré 
par la grande cheminée d'appel, comme il sera expliqué plus loin. 

^, 5*, 5, carneaux des générateurs, figurés en plan par des lignes 
pouctuées, et servant è la ventilation de latelier de fermentation. 

Marche de la ventilation de Patelier C. 

Au haut de cet atelier se trouvent 8 à 10 ouvertures, d'environ 6 
pouces carrés, dont on peut réduire la section à volonté au moyen de 
registres. Ces bouches placées sur le mûr qui sépare Talelier de fermen- 
tation de celui des chaudières servent à introduire de l'air chaud, en 
hiver, et à remplacer lair chargé d acide carbonique qui, au moyen de 
la disposition des foyers (voir la légende de la fig. 5), est aspirée par la 
grande cheminée des générateurs ; cet air lourd est aspiré par le bas 
an moyen des bouches 5, 5, placées sur les quatre coins de latelier. Par 
cette disposition lair doit nécessairement se renouveler dans toutes 
les parties de latelier, et d'une manière insensible, si lair pris au- 
dessus des chaudières, ou dans Talelier de distillation, est à une tem- 
pérature convenable, ce qu'il est facile d'obtenir généralement sans 
frais ni dépense de combustible. Les distillateurs ne sont donc pas par- 
donnables, lorsqu'ils réorganisent leur distitlerte de ne pas songer à 
ventiler leur atelier de fermentation, sous prétexte que cela coûte 
trop ou demande trop de soins, ou bien encore prétendant que les 
hpmmes s'y accoutument fort bien, tandis que souvent ils y tombent 
asphyxiés (;omme des mouches ; j'en parle par expérience, car pio- 
sieurs ibis j'ai failli tomber en entrant dans ces ateliers sans aucune 
espèce de ventilation. 

L'autorité supérieure qui depuis quelque temps nnontre tant de solli- 
citude popr la classe ouvrière, devrait bien prescrire des règlements 
de police qui forceraient les distillateurs à prendre des mesures effi- 
caces pour ménager la santé des ouvriers. 

F16. 5. - Coupe d'tni des générateurs de la fig. 1 , et de son four- 
lieau. 
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a^ chaudière cylindrique, de forme ordinaire, placée sur un fourneau 
desliné à produire la ventilation dans Tatelier de fermentation. 

b^ bouche du foyer qui n offre rien de particulier. 

c, bouche du cendrier munie d'une porte d , fermant hemétiqae- 
ment leotrée du cendrier. 

1 , grand conduit d*air inférieur, perpendiculaire à Taxe de le chau- 
dière,et mettant en communication le cendrier du fourneau avec Tate- 
lier de fermentation où il débouche directement sous le plancher. 

Lair arrive sous le cendrier 3 par les conduits 1, 8, puis après avoir 
traversé les grilles et servi à la combustion du foyer 4, continue è suivre 
la direction des flèches en parcourant successivement les cameaux 5, 
et 6 et va sortir au registre 7 d'où il se rend dans la grande cheminée 
d'appel. 

Dans cette disposition, comme on voit, la chaudière et lescarneaux ou 
conduits de fumée n'offrent rien de particulier; on se borne i fermer 
la bouche du cendrier, et au moyen de grands conduits on met ce der- 
nier en communication avec latelier de fermentation. Gomme on voit 
cela est excessivement simple et peu coûteux, et cela marche toujours 
fort bien quand la hauteur de la cheminée et ses sections ainsi que celles 
des cooduits sont suffisantes ; j ai établi plusieurs ventilations de ce 
genre qui fonctionnent parfaitement bien, quoique à de grandesdistances 
(à 60 et 70 mètres du foyer). 

PLANCHE HUITIÈME. 

Disposition générale dune distillerie belffe travaiUanl les grains^ les 
pommes de terre et les betteraves. 

Fig. 1 ~ Coupe verticale selon la ligne A Jl, de la fig. 9. 

Fig. 8 - Coupe selon un plan horizontal passant è la hauteur de 
8 mètres 80 au-dessus du sol. 

Dans ces deux figures, à l'échelle du centième, les mêmes lettres repré- 
sentent les mêmes objets. 

A\ étable des vaches laitières; les étables pour Tengraissement des 
bêles i cornes font suite à ces dernières. 

B\ manège i quatre chevaux établi dans un vieux bâtiment. Les pou- 
tres £, b\ servent à le relier solidement aux quatre murs, et i établir 
les transmissions de mouvement pour la râpe et le laveur. 

(7, C, magasin à pommes de terre et è betteraves. 
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D, atelier pour le lavage, le râpage des betteraves et répuisemènt de 
leur pulpe. 

E^ atelier de distillation proprement dit. 

F^ petite place où s'opère la cuisson des pommes de (erre et leur 
réduction en pulpe. 

ér, grenier sur lequel on étend le malt pour le faner. 

J7, jff, germoir souterrain voûté. 

J, four à cuire le pain pour la ferme. 

X, K^ bacs en bois doublés en cuivre pour le jus de betteraves. 

L, réservoir en tôle pour Teau froide. Ce bac au moyen des tuyaux ^% /*, 
et des robinets x, x\ x'\ donne dj Feau froide partout où il en est 
besoin. 

P, citerne à flegme. 

P\ citerne à genièvre. ' 

P'\-c\iàTïke à résidus . 

R^ R\ réfrigérants ordinaires i serpentin. * 

JT, appareil de cuisson pour les pommes de terre. 

a, a, manège pour quatre chevaux. 

b^ b, poutres et poutrelles servant à fixer le manège et les deux arbres 
qui servent à transmettre le mouvement. 

c, c\ e'\ d, poulies servant à transmettre le mouvement au laveur et 
à la râpe. 

e^ pompe servant à élever Teau dans le bac L. 

e\ pompe servant à élever le résidu dans des conduits ouverts en 
bois, disposés de manière que la matière coule directement dans les 
crèches des différentes étables. 

^% pompe pour puiser le genièvre et le mettre en baril. 

^% pompe servant à élever le flegme quand on veut le rectifier. 

/*, laveur pour les pommes de terre et les betteraves. 

Dans la planche première de ce volume, j'ai donné les détails de ce 
laveur. 

9, râpe pour les betteraves. 

/, monte-jus en tôle destiné à faire le vide sous les cuvettes A, A. Pour 
comprendre te jeu de cet appareil, voir la fig. 5 bis, planche 8, et sa 
légende. 

A, A, A, cuvettes en bois très-fort, destinées â épuiser la pulpe des 
betteraves au moyen d*un procédé de déplacement dont il a été parlé 
dans le texte : Ces cuves sont munies d*un double fond très-solide en 
forme de grillage sur lequel on met un sac de toile forte mais très- 
claire; dans ce sac qui repose sur le faux fond et dont le diamètre est 
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égal ou un peu plus^grand que celui de la cuve, Ton met 40 à 4S litres 
de pulpe, puis on le ferme et Ton en place un second par-desftu» 
qui renferme de la pulpe déjà en partie épuisée ; puis Ton verse par- 
dessus cinq à six pouces d*eau froide et au moyen de tuyaux et robinets 
qui mettent en communication le fond de la cuve avec le monte*jus, on 
fait le vide pendant dix minutes à un quart d'heure, enfin jusqu*à ce 
qu'on ait aspiré la quantité voulue de jus qui est remplacé par Teau 
qu on verse sur la pulpe. Dès qu'on a aspiré la quantité voulue.de jus, 
Ton ferme le robinet qui met en communication le fond de cette cuvette 
avec le monte-jus, et Ion porte le sac supérieur de cette cuvette sur le 
plateau des presses à levier situées à côté en h\ pour en extraire une 
bonne partie de jus faible que renferme encore la pulpe. Le sac infé-' 
rieur de la cuvette qui renferme delapulpeplusricheque lesacsupé^ 
rieur cède sa place à un nouveau sac qu'on garnit de pulpe fraîche 
et est remis au-dessus de ce dernier pour être époisé, comme il vient 
d'être dit pour celui qui le précède. 

Ce procédé très-^simple et très-rationnel, que j'ai fait pratiquer dans 
deux distilleries, n'a pas répondu à mon atteuie, comme je Tai dit dans 
le texte ; l'épuisement est très-lent et très-imparfait ; il est vrai que les 
appareils qui ont été établis d'après mes plans ont été fort mal exécutés; 
le vide se fait mal et les presses à levier sont fort mal établies; toutefois 
je pense que de bonnes presses hydrauliques sont préférables, sous tous 
les rapports, à ce système de macération. 

A', cuvette "placée sous le plateau de deux presses à levier pour rece- 
voir le jus qui en découle et qu'on élève ensuite dans les bacs K. 

«, tuyau de décharge au moyen duquel l'on fait arriver le jus dans 
l'une quelconque des cuves de fermentation j, l. 

8, conduit ouvert, en bois, qu'on nomme coulant; ce conduit sert à 
faire arriver le jus de betterave, la matière macérée et Teau danslone 
quelconque des cuves /, L 

j, 2, cuves de fermentation de 18 hectolitres environ. 

l\ petite cuve dans laquelle on opère la macération des grains par le 
procédé breveté en ma faveur^ sur lequel je me dispenserai de revenir 
ici, l'ayant décrit tout au long dans le texte (voir ce qui a été dit à ce 
sujet, 2"' partie, chapitre second, article 5"'). 

m, alambic simple à barbotage de vapeur. 

n^ cuve dans laquelle on élève le plus clair du résidu qu'on pompe 
directement de i'alambic m, après Tavoir laissé reposer une demi-heure 
à trois quarts d'heure. Cette matière bouillante repose encore trois quarts 
d'heure à une heure dans ce bac n, et l'on prend ensuite le plus clair 
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pour ajouter dans Tappareil de maécratioû f, quand on a opéré le 
délayage avec de I eau tiède ; rexcédant de matière qui reste dans la 
cuve n^ est ensuite versé dans le réservoir à résidus pour les bètes. 

Cette cuve large et peu élevée indiquée en plan par un cercle ponctué 
est placée assez haut pour que Ton puisse ta décanter directement dans 
Tappareil de macération F qui, comme on a vu, doit être à double 
enveloppe, si Ton veut obtenir tous les avantages qui résultent de mon 
procédé perfectionné. (Voir ce qui a été dit dans ïe lexte à ce sujet.) 

9, appareil de rectification simple à feu nu. 

r, r, petits appareils de retour dans lesquels plongent les bouts des 
cols des chapiteaux des deux alambics m, dont j*ai donné la coupe el 
Télévation à une plus grande échelle, planche 5, figures 3 et 4. 

s^ petite cuve pour le chauffage de Feau à la vapeur. 

/, t\ r, tuyaux divers pour la vapeur. 

/*, ^, tuyaux pour l'eau. 

x\ chaudière à vapeur de cinq chevaux, dont le foyer situé à Tinté- 
rieur de Tatelier sert à sa ventilation. 

r, barillet pour alimenter le générateur, à la main, au moyen de 
robinets. 

y, grande cheminée d*appet munie d'un registre à la hauteur du 
plateau 3' qui sert à sécher le malt. Au moyen de ce registre qui ferme 
entièrement la cheminée, les produits de la combustion, arrivent au 
premier étage^ ci routent dans un double système de carneaux,3, à larges 
sections, qu'on voit en coupe dans lafig. 1, et rentrent ensuite dans la 
cheminée pour être expulsés au dehors. 

3', plateau de la touraille recouvert en grands carreaux de terre cuite 
placés sur une série de larges conduits de fumée, 3, qui sont disposés 
de manière à pouvoir être nettoyés avec facilité. A cet effet, vis*à-vis de 
chaque cameau se trouvent des regards fermés, mais qu'on peut ouvrir 
à volonté pour nettoyer ces conduits 
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VOCABULAIRE 



faciliter l'IntclUseitce des termes teeiuilqaes 
die ee traité. 



Absolu ; — on nomme alcool absolu de Talcool pur ne renfermant 
aucune trace d*eau. 

Acerbb; — on désigne sous ce nom toute saveur analogue à celle 
des fruits verts ou imparfaitement mûrs. 

Acbscence; ^ prédisposition à Tacétification on àTacidité. 

AcBscRNT, ACESCENTB, — qui commeuce à être acide. 

AcénncATiON; — opération ou action chimique par laquelle Talcool 
se transforme en acide acétique, c'est-à-dire en vinaigre ; pour Tintelli- 
gence de cette transformation de Talcool, voir les mots fertnetUoHon 
acétique^ que j*expliquerai plus loin. 

Acides ^ — substances ayant une saveur piquante ou aigre qui agace 
les dents. Tous les acides dissous dans Teau rougissent les couleurs , 
bleues de tournesol et du sirop de violette ; il y a un grand nombre 
d'espèces différentes d'acides; ils se divisent en deux grandes classes : les 
acides minéraux et les acides végétaux. Les acides minéraux sont ceux 
qui résultent des matières minérales et les acides végétaux, qu'on 
nomme aussi organiques, résultent des matières végétales ou animales. 

Les acides minéraux dont il a été fait mention spéciale dans ce traité 
sont lacide stUfurique^ lacide carbonique et lacide chlor hydrique. 

Lacide sulfurîque^— qu*on nomme aussi huile de viiriol^ dans le 
commerce, est le degré maximum d'oxydation du soufre, c'est-à-dire la 
combinaison de soufre et d oxygène qui renferme le plus de ce dernier 
corps. 

Cet acide est très-énergique et corrosif, quand il est concentré; 
quoique sa température d'ébullition soit très-élevée il est assez volatil 
pour passer à la distillation. 

Lacide carbonique^— est le gaz acide qui se produit pendant la fermen- 
tation alcoolique de toute matière sucrée et, pour ce motif, il devrait 
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être rangé parmi les acides végétaux ; comme oo a vu, il est soluble dans 
leau et dans la bière et a une saveur piquante, fraîche et agréable. 

L'acide hydrochlorique^ — est celui qui résulte de la combinaison du 
chlore avec Thydrogène \ il est très-énergique et très-volatil au point de 
reprendre dans Talmosphère des vapeurs acides dès qu'on en débouche 
une bouteille s*il a le degré ordinaire du commerce. 

Les acides organiques dont il a été spécialement fait mention dans ce 
traité sont : lacide acétique^ que tout le monde connaît sous la dénomi- 
nation vulgare de vinaigre, \ acide lactique est un des produits constants 
d'une espèce de fermenlalion qui en porte le nom et dont je parlerai 
plus loin. Cet acide a une saveur aigrelette analogue à celle du vinaigre, 
et jouit à peu prè^ des mêmes propriétés chimiques que ce dernier, 
ce qui le fait d'autant mieux confondre avec lui que très-fréquemment 
ils prennent naissance en même temps dans les mêmes liquides; voir 
plus loin fermentation lactique. 

Albumine. — Albumine végétale ^ albumine animale, — L'albumine 
végétale est une substance azotée très-soluble dans leau froide que 
renferment toutes les graines céréales en plus ou moins grande quan- 
tité. Cette substance, sans saveur ni odeur, se coagule par la chaleur de 
Teau bouillante à 80 degrés centigrades. G est cette matière principale- 
ment qui constitue la majeure partie du précipité floconneux qui se 
forme quand on porte à rébullition les premières trempes ou méliers 
d'un brassin. La potasse et la soude s'opposent à sa coagulation par la 
chaleur seule ; la chaux, au contraire, ainsi que tous les sels calcaires 
solubles facilitent sa précipitation, et il en est de même de la plupart 
des sels métalliques. Le tannin la précipite de toutes ses dissolutions ?n 
formant une combinaison très-stable, et c'est là la raison pour laquelle 
la décoction du houblon contribue si puissament à la clariûcaliou du 
moût. 

L'albumine animale a tant de rapports avec Talbumine végétale, 
que ces deux substances semblent se confondre; en effet, physique- 
ment et chimiquement elles se comportent sensiblement de même 
dans les différentes couditions qui se présentent. Le blanc d'œuf est de 
l'albumine animale presque pure dissoute dans de l'eau ; il en est à peu 
près de même pour le sang débarrassé de sa fibrine et de sa matière 
colorante. 

Alcalin, alcaline. — On dit qu'un corps est alcalin et, une matière 
alcaline quand ils jouissent de propriétés propres aux alcalis. 

Alcalis;— matières qui ont une saveur acre, caustique et brûlante; un 
des caractères essentiels des alcalis est de ramener au bleu le papier de 
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tournesol roiigi par les acides, et ils verdissent le sirop de violette. On 
nomme aicaU volatil^ le gaz très-infecte qui se dégage lorsqu*on mélange 
de la chaux vive avec du fumier. Le nom technique de ce gaz est ammo- 
niaque et l'on dit qu*une matière est ammoniacale et un corps ammo- 
niacal quand ces substances renferment de Tammoniaque ; on nomme 
alcali fixe la potasse la soude et base terreuse la chaux. Ces alcalis fixes 
reçoivent aussi souvent le nom de base tout simplement. 

Alun. — Sulfate d alumine et de potasse. 

Analyse. Analyser une matière, c'est la décomposer pour en séparer 
les parties constituantes et connaître sa composition ; et Ion donne le 
nom d'analyse à lensemble des opérations chimiques qui ont pour but 
de déterminer la quantité ou la nature des principes constituants d'un 
corps; on donne aussi ce nom aux résultats de ces opérations qui font 
connaître la composition d*un corps. 

Analyser un produit, une matière c est les décomposer et en séparer 
les parties constituantes. Par analyse élémentaire on entend une décom- 
position d'un cor[Js en ses éléments simples; et une analyse immédiate 
est celle par laquelle on se borne à déterminer la nature et la propor- 
tion de chaque principe immédiat qui constitue la matière soumise 
à Texamen. 

Anhydre,— veut dire sec, sans eau, et par extension on dit souvent de 
Valeool anhydre pour dire de lalcool parfaitement pur. 

Anis, — plante fort commune dans les jardins, elle porte au bout de 
chaque brin de tige plusieurs graines fort petites très-odorantes. Cest 
cette semence qui sert à préparer Tanisette et autres liqueurs. 

La semence d anis est cordiale, stomachique et digestive ; on en retire 
par expression et par distillation une huile essentielle très-odorante 
agréable au goût et à lodorat; il y a plusieurs espèces danis ; les plus 
usités par les distillateurs sont Tanis commun vert ou sec et lanis étoile 
qu'on nomme communément badiane. 

Antiscepth^ue. - On désigne ainsi les substances qui jouissent de la 
propriété de préserver des épidémies et maladies contagieuses. 

Appareils. - Appareil distillatoire signifie réunion de vaisseaux dis- 
lillatoires ne formant qu'un seul système, et appareil mécanique veut 
dire ensemble de différents organes mécaniques ne formant qu'un 
mémo système. 

Aromates,*— substances qui ont de Varâme cesl-à-dire de l'odeur, 
du bouquet, du parfum, car tous ces termes sont synonymes. 

AsTRiNGEANT, — signifie qui resserre les organes, et parfois veut dire 
qu'il les fortifie en leur donnant du ton. Dans cette dernière accep- 
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lion astringeant est synomyoe de tonique, signification qu'on lui donne 
souvent. 

Baie, — nom donné à de petits fruits, plus ou moin3 charnus et 
succulents qui renferment des pépins ou des noyaux ; tels sont les fruits 
du genévrier qu on nomme communément genièvre. 

Bain-marie, — chaudière ou vaisseau contenant de Teau ou tout autre 
liquide et dans lequel on en place un second vase qui reçoit la chaleur 
qu*on veut lui communiquer par Tintermédiaire du liquide que ren- 
ferme le premier vase placé sur le foyer. 

Baues, — enveloppes des graines céréales qu on nomme glumes 
dans quelques localités et menues pailles dans d*autres. 

Baquets on janets d*entonnerib, — petits bacs en bois qu on place ordi- 
nairement sous les chantiers sur lesquels on met les futailles dans les 
entonneries. Ces petits bacs qui sont souvent de simples petites cuvelles 
sont destinés à recevoir la levure qui sort du tonneau pendant la fer- 
mentation. 

Béchiqde. - On dit qu*une substance est béchique lorsqu'elle jouit de 
la propriété de calmer la toux et de faciliter lexpectoration 

BoNDONNER,— veut dire mettre la bonde. La bonde est un petit mor- 
ceau de bois conique qui sert à fermer les petits orifices de différents 
vaisseaux en bois. 

Bodillée,— distillation des matières premières qui ont subi la fermen- 
tation. 

Bouler.— Cette expression, qui n'est ^uère usitée que dans les distille- 
ries belges, consiste à agiter vivement la matière au moyen d'un ràble ; 
c'est ce qu*en France on uommeviiguer en termes de brasserie. En Bel- 
gique, en Hollande et en Allemagne on boule la matière immédiatement 
avant de vider les cuves pour procéder à la bouillée. 

Brutolicolor, — nom qu'on a donné à une matière colorante liquide 
qui est un extrait de racines de chicorée torréfiées. 

Cachou, — suc gommo-résineux d un brun plus ou moins foncé et 
quelquefois marbré de gris à l'intérieur. 

Cette substance gommo-résineuse, communément inodore et très- 
astringeante est légèrement amère, mais d'une saveur assez franche. Le 
cachou brut tel qu'il arrive du Malabar est plus ou moins mélangé de 
matières terreuses, mais le cachou raffiné, s'il est pur, doit se fondre 
entièrement dans la bouche et dans Teau. Avec le cachou purifié l'on 
prépare, dit-on, des pastilles qui donnent une bonne haleine , faci- 
litent la digestion et sont propresà prévenir les vomissements, la diarrhée 
et la dissenterie. 
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Calorie. -- On désigne sous ce nom Tunité de chaleur qui est repré- 
sentée par un kilogramme d'eau élevé d'un degré centigrade, et Ton 
désigne souvent la chaleur sous le nom de calorique. 

Carbonate.— Combinaison de lacide carbonique avec un alcali ou un 
oxjde; il y a différents genres de carbonates» à savoir les carbonates 
acides^ les carbonates neutres et les carbonates alcalins. 

Les premiers ont reçu le nom de bi-carbonate et les derniers 
celui de sous-carbonate ; les carbonates neutres, c est-à-dire ceux qui 
n'ont point de caractères acide ni alcalin se nomment simplement 
carbonates. 

Carbone;— corps simple qui entre dans la composition de* la plupart 
des substances végétales. Le charbon de bois est du carbone à peu 
près pur. 

Carminatif. — On dit qu'une substance est carminative quand die 
jouit de la propriété de dissiper les vents et les flatuosités de I estomac 
ou des intestins. 

Cabnead; — conduit de fumée d'un fourneau, d'un calorifère, d'une 
chaudière, etc. 

Caséum. — La matière solide du lait écrémé et caillé est du caséum 
presque pur. Le caséum intimement uni à la chaux forme une combi- 
naison insoluble quia beaucoup de consistance. Celte propriété, comme 
on a vu, est mise à profit pour la préparation d'un lut très-solide et 
jusqu'à un certain point capable de résister au feu. 

Caustique; — qui brûle, qui est corrosif comme les alcalis. 

(^UuULOSE; — L^ cellulose n'est autre chose que le ligneux pur. 

La partiela plus solide des plantes, celle qui en forme en quelque sorte 
le squelette, est la cellulose qu'on nomme aussi le ligneux dans les arbres, 
et fibre ligneuse dans les plantes herbacées; physiologiquement ces 
dénominations signifient cependant deux choses bien distinctes, l'une, 
la cellulose^ constitue le tissu des bois et tous les organes des plantes ; 
l'autre le ligneux proprement dit, remplit les cellules dont est composé 
la cellulose. 

Cbalbur latente; — on entend par là le calorique absorbé pai^ le 
changement d'état d'un corps sans que son degré de température varie : 
Ainsi lorsque l'eau ou l'alcool se réduisent en vapeur, en vase décou- 
vert, il y a une grande quantité de chaleur absorbée pour cette vapo- 
risation, c'est ce qu'on nomme la chaleur latente de vaporisation, 

Ckaledr spÉcinQDE ; ^ on désigne ainsi la capacité calorifique d*un 
corps; la capacité calorifique d'une matière est représentée par le 
nombre d'unités de chaleur nécessaire pour életer d on d^ré la lem- 
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pérature d'un kilog. de ce corps; ainsi la cbalçur spécifique de Teau 
est 1 et celle de lalcool 0, 77. 

Chlore ; — corps simple gazeux, d^une couleur jaune yerdàtre, dont 
Todeur et la saveur sont désagréables, fortes et irritantes. Ce chlore 
combiné avec rbydrogène donne naissance à Facide chlorydrique dpnt 
il a été parlé. 

Chlorure ou chlorite de chaux ; — combinaison du chlore avec la 
chaux, qui jouit de la plupart des propriété^ que possède le chlore^ par 
le molif que la combinaison de ces deux corps, étant très-peu stable 
dans une foule de circonstances , lorsqu'on emploie du chlorure de 
chaux, le chlore devient, en grande partie, libre; c'est ce qui a lieu 
lorsqu'on emploie du chlorure de chaux pour la rectification de cer- 
tains produits alcooliques, comme il a été dit dans le texte. 

CoHOBATioN ; — distillation du flegme ou des produits d'une première 
ou seconde distillation; coAoA^ c'est repasser à la distillation. 

Conducteur. — On dit qu'un corps est bon ou mauvais conducteur 
du calorique, selon qu'il se laisse facilement ou difficilement traverser 
par la chaleur. Les métaux sont des corps plus ou moins bons conduc^ 
leurs ; le bois est un mauvais conducteur. 

Cuve de vitesse; — on nomme ainsi une cuve ou tout autre vaisseau 
servant à réchaufler les matières au moyen des vapeurs produites par 
la distillation, ùuve de vitesse et chauffe-cin sont donc synonymes. 

Décantation. — Décanter^ c'est séparer un liquide plus ou moins 
clair d'un dépôt. Il y a plusieurs manières de décanter; le mode de 
décantation le plus simple consiste à pencher le vase sans produire de 
secousse. 

Décoction. — On fait une décoction lorsqu'on soumet une substance 
à Taction d'un liquide bouillant pour en dissoudre les principes solubles. 

DÉFLE6MER ;— OU nommc ainsi vulgairement en termes de l'art, l'opé- 
ration par laquelle on enlève à une eau-de-vie l'excès d'eau qu'elle 
renferme. — On déflegme par une cohobation^ c'est-à-dire par une 
rectification ou concentration. 

Dextrine ; — matière gommeuse qui résulte de la transformation 
de l'amidon ou fécule en un corps soluble et fade, semblable, quant à 
laspéct, aux gommes ordinaires. 

La fécule se transforme en dextrine par l'action de la diastase, de 
l'acide sulfurique, etc. 

DiASTASE ; — principe immédiat qui se forme pendant la germination 
de l'orge ; c'est celte substance neutre et insipide qui, par l'action chi- 
mique qu'elle exerce sur l'amidon, transforme cette matière en dextrine 
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d'abord, puis en sucre ( dans le premier volume toutes les propriétés 
essentielles de cette substance se trouvent décrites). 

Douilvb; — petit tuyau ou partie de tuyau fixé sur la paroi d'un 
▼aisseau pour introduire ou en faire sortir du liquide sans en verser 
par terre ou sur le vase. 

Drèchb. — Un assez grand nombre de brasseurs et de distillateurs 
surtout donnent ce nom au malt moulu ou prêt à Tétre; mais plus 
généralement on donne ce nom au résidu ou marc épuisé des bras- 
seurs qui reste sur le faux fond de la cuve-matière; alors on l'appelle 
aussi schlich^ en Allemand. 

Diurétique; — on dit qu'une substance est diurétique quand elle 
favorise la sécrétion urinaire. 

Eaux minérales, eaux douces. — On entend généralement par em$x miné- 
rales celles qui renferment des matières minérales en dissolution 
comme des sels, oxydes ou des acides, et par eaux douces celles qui ne 
renferment sensiblement aucune de ces substances. 

Ébullition; — transformation d'un liquide en vapeur. Lorsque l'ébul- 
lition de l'eau a lieu en vase découvert la température est toujours la 
même quelle quesoit l'intensitéde l'ébullition et du feu ; mais cette tem- 
pérature d'ébulli lion augmente dès que l'opération à lieu envase clos, 
elle est d'autant plus élevée que la pression dans le vase est plus grande. 
Ainsi tandis que la température de l'eau en ébullition , en chaudière 
onvei*te est de 100 degrés centigrades, elle est de 121 à une atmosphère 
de pression et de 145 à trois atmosphères et demi. 

Ébullioscopb ; — instrument tbermométrique servant à déterminer la 
quantité absolue d'alcool que renferme un liquide quelconque; il est 
basé sur ce principe que tout liquide alcoolique provenant d'un 
mélange d'eau et d'alcool en ébullition a une température d'autant plus 
basse qu'il renferme plus d'alcool. 

EuBRiON. — On désigne sous le nom d'embrion et de phtmule ou de 
iigeUule le germe plus ou moins développé de la plante que toute graine 
renferme à Tétat rudimentaire. 

Emptreume ; — goût particulier fort désagréable que fait contracter 
aux liqueurs alcooliques un feu trop violent qui brûle ou torréfie des 
matières solides.. Par abus on désigne aussi sous ce nom différents goûts 
qui résultentsouvent devases en cuivre malpropresetmal étamésounon 
étamés. Le cuivre par l'action de la chaleur seule développe une odeur 
cuivreuse fort désagréable due sans doute à l'oxydation de ce métal. 
Éprouvette; — botte cylindrique en verre ou en métal, servant à 
prendre la densité des liquides au moyen de^ aréomètres. 
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Esput; — OD désigne communément sous ce nom les liquides alcoo- 
liques qui ont un litre plus élevé que les eaui-de-yîe les plus fortes. 
Quand on dit espHi tout court, on entend parler d'un liquide alcoolique 
ne renfermant que de Teau et de Talcool , tandis que par ces mots 
esprit de genièvre on entend parier d'un liquide spiritueux plus ou 
moins chargé du principe aromatique des baies de genièvre. 

Febhkntatioh. ~ Comme on a vu, il y a plusieurs espèces de fermen- 
tation. Toute fermentation considérée d'une manière générale est une 
réaction chimique spontanée qui se manifeste dans la matière par un 
mouvement intestin et général, plus ou moins sensible, qui a pour résul- 
tat la transformation de certaines substances en de nouveaux principes. 
Les anciens ne connaissaient que trois espèces de fermentation ; les 
fermentations alcooUque^ acide et putride. Aujourd'hui les chimistes en 
reconnaissent une douzaine dont six se manifestentplus ou moins fré- 
quemment pendant les travaux des brassseurs et ceux des distillateurs : 
Ce sont les fermentations aleooUque^ glueosique^ visqueuse, heUque^ 
aeéiique et puiride. Tout le monde sait ce (|ue c*est que la première 
nous ne parlerons ici que des cinq autres. 

Febmentation GLUcosiQUE. — Ou uommc fermentation glucasique ou 
saccharine^ l'acle par lequel la fécule hydratée est transformée en glu- 
cose au moyen de lorge germée; la diastase est la matière aiotée qui 
joue le rôle de ferment. Celte transformation à lieu sans dégagement 
de gaz, comme aussi sans mouvement apparent dans le liquide, et la 
fécule, tout en changeant de nature, ne change pas de composition 
élémentaire; c est-à-dire que les produits qui résultent de cette trans- 
formation renferment les mêmes proportions de carbone, d'oxygène 
et d'hydrogène dont se composent toutes ces matières sucrées et fécu- 
lentes. 

Fermentation visqueuse ; — altération spontanée qui se manifeste sou- 
vent dans les vins blancs et les bières fromentacées surtout, et qui a 
pour résultat de rendre ces liquides visqueux et filants en transformant 
les matières sucrées etamilacées en une espèce de matière gonuneuse. 
M Desfosse, a reconnu que pour exciter la fermentation visqueuse, il 
suffit de faire bouillir de la levure de bière avec de reau,.et dy dis- 
soudre du sucre il faut employer assez de sucre pour que la dissolution 
marque 6 à 8 degrés, au pèse-sirop, et maintenir le liquide à une. tem- 
pérature de 20 à 56 degrés. Le liquide prend bientôt la consntance et 
l'aspect d'un mucilage épais de graine de lin, il se dégage un peu de gaz 
acide carbonique et de gaz hydrogène pendant cette réaction chimique, 
laquelle, en été, se manifeste fréquemment sur les bacs refroidi^<H>ir$ 
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des brasseurs et des distillateurs qui emploient le clair des vinasses 
pour rafraîchir et délayer les matières aiacérées qu on ?eut mettre en 
fermentation. 

Lorsque ce genre de fermentation se manifeste avec quelque énergie, 
il se foitee dans la masse du liquide des nuages de matières mucilagi- 
neuses qui troublent fortement la transparence du liquide, en même 
temps qu*on voit à sa surface une mousse légère et partielle qui atteste 
un dégagement de gaz, peu sensible, mais quon peut cependant par- 
fois fort bien remarquer à Toeil nu, comme cela m*est arrivé plusieurs 
fois (voir ce que j ai ,dit en parlant de là fabrication des bières de 
Louvaip). 

Cette fermentation, une fois développée dans un moût, se reproduit 
dans tout antre liquide sucré si Ton y ajoute du moût altéré qui remplit 
alors le rôle de ferment ; on doit maintenant comprendre ce quia été dit 
au sujet du refroidissement des moûts et de la mise en fermentation 
des bières de Bruxelles, et des moûts de grains destinés à la distillation. 
Cependant qu on me permette encore deux mots ; car je ne saurais trop 
insister sur ce sujet, vu son importance pour les brasseurs aussi bien 
que pour les distillateurs. 

« Le gluten, dit M. Dumas, dans son savant traité des arts chimiques, 
cède aussi à Teau bouillante une matière très -propre à déterminer la 
fermentation visqueuse. Quand elle parait accomplie, ajoute-t-on de la 
levure, il s établit une véritable fermentation alcoolique qui transforme 
en alcool la portion de sucre non décomposée par la fermentation vis- 
queuse. En filtrant ensuite la liqueur et en la faisant évaporer à une 
bàase température, on obtient pour résidu la matière qui donne la vis- 
cosité à Teau. Elle a une saveur fade et se dissout dans Teau, comme la ' 
gomme arabique, en rendant le liquide encore plus mucilagineux que 
cette dernière substance. » 

Daprès cela, il est très probable que la partie soluble du gluten qui 
constitue le ferment ordinaire donne aussi naissance au ferment qui en- 
gendre la fermentation visqueuse. 

Feementation lagtiqub; — espèce de fermentation qui a pour résultat 
la transformation des matières sucrées et amilacées en acide lactique. 
Dans ce traité, on a vu dans quelles circonstances se manifeste cette 
réaction chimique ; mais je crois utile d'ajouter ici quelques mots pour 
bien faire comprendre la nature de cette transformation également 
très-importante pour les deux industries dont j'ai traité dans cet 
ouvrage. 

D'après M. Fremy, presque toutes les matières animales et végétales 
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taies azotées, lorsqu'elles ont été confenableinent modifiées par le 
contact de lair, sout susceptibles de déterminer la fermentation lac- 
tique. La diastase et le caséum^ dit cet auteur, sont très-propres à sMr 
ce changement. 

Le caséum est la partie solide du lait caillé, le fromage blanc asi du 
caséum, et comme savent fort bien un grand nombre de brasseurs, le 
fromage à moitié fait est susceptible de gâter tout un brassin, si Ton 
en met dans les matières ayant ou pendant la macération , et il en est 
de même de la diastase et autres matières azotées des grains, lorsqu'elles 
ont ôté assez altérées par le'contact de Tair et de Thumidité. 

Cette espèce de fermentation se défeloppe souvent sans aucun autre 
caractère apparent qu une odeur et une saveur aigrelettes désagréables; 
mais assez fréquemment la fermentation muqueuse la précède ou rac- 
compagne et alors le liquide ou la matière devient très-visqueuse. 

Voici ce que dit M. Dumas dans son précieux traité des arts chimi- 
ques, page 353, tome 6"'' : « Parmi les ferments qui déterminentla fer- 
mentation lactique, la diastase et le caséum méritent une mention spé- 
ciale ; en effet, la diastase récemment préparée ou rapidement séchée 
convertit lamidon en dexlrine et la dextrine eu sucre ; mais la diastase 
qu on a gardée pendant quelques jours dans un air humide s*y trans- 
forme en un nouveau ferment qui devient alors capable de faire subir 
à la dextrine ou à l'amidon la fermentation lactique. Il suffit pour pro- 
duire une grande quantité d'acide lactique d'humecter de torge germée^ 
de la laisser à l'air deux ou trois joursy de la broyer et de la déloftr dams 
l'eau, où on l'abandonne encore pendant quelques Jours à une tempéra- 
ture de i^ ou ZO degrés. » Parfois même il suffit de quelques heures, 
comme on a vu au chapitre du brassage en général, 1*' partie livre 1^. 

Dans quelques circonstances la réaction est même bien plus prompte, 
comme on a vu au sujet des matières fromentacées. 

Fermbntatioii acétique. — On nomme fermentation acétique ou acide, 
la réaction chimique par laquelle Talcool se transforme en acide acé- 
tique, c'esl-à-dire en vinaigre en absorbant de Toxygène de lair ; le résul- 
tat de cette fermentation est donc une véritable oxydation de Talcool. 

Fermentation putride. — Tout le monde sait que les matières ani- 
males et végétales privées de vie et soumises au contact de Tair humide 
né tardent pas à dégager des odeurs plus ou n^oins infectes et finissent 
j)ar se décomposer entièrement ; c'est cette sorte de décomposition, 
dont ne sont point susceptibles les matières minérales, qu*on nomme 
fermentation putride ou putréfaction. L'air et Teau sont indispensables 
pour la fermentation putride. 
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Fleamb; — produit d'une première distillation de matières pre- 
mières fermentées; on ne donne guère cette dénomination qu aux pro- 
duits dont le degré de spirituosité est plus faible que celui des eaux- 
de-vie. 

Fusion. — En Belgique les distillateurs nomment fusion la transfor- 
mation chimique par laquelle les matières féculentes sont transformées 
en glucose et en dextrine, c*est-à-dire la fermentation saccharine ou 
sacchariGcation proprement dite. 

Genièvre; — fruit du genévrier, arbrisseau très-commun qui vient 
dans les bruyères, sur les montagnes les plus arides. On nomme aussi 
genièvre les boissons alcooliques qu*on obtient en distillant ces baies 
avec de Teau-de-vie on tout simplement ea les faisant macérer dans 
cette boisson spiritueuse. 

Girofle ; - ou clou de girofle ; ce sont de petits fruits très-aromati- 
ques, ou plutôt les ombrions des fleurs desséchées du giroflier. Les 
clous de girofle sont pesants, gras, d*une odeur fortifiante et suave et 
d'une saveur brûlante. Par la distillation le girofle donne d abord une 
huile très-légère et odorante qui surnage dans Teau, puis une huile 
rousse d'une odeur moins suave qui va au fond de Feau ; enfin il se pro- 
duit une huile brune très-lourde épaisse et empyreumatique. 

Gomme dextrine. — Nom qu'on donne souvent à la dextrine impure 
du commerce. 

Glucose. — Sucre de fécule à l'état solide. 

Gluten. — Matière membraneuse azotée et à peu près insoluble dans 
leau que renferment les céréales. 

Hélices. — On désigne souvent sous ce nom les tours, circuits et 
anneaux des serpentins ou d*une surface courbe engendrée par une 
ligne droite se mouvant horizontalement et régulièrement autour d'un 
corps cylindrique ou prismatique. 

Hétérogène; — veut dire composé d'éléments de nature différente. 
Cesl l'opposé d'homogéne\^ qui veut dire qu'un corps est composé d'élé- 
ment de même nature. 

Huiles essentielles. --Dénomination donnée aux huiles volatiles qu'oa 
nomme plus communément essences. 

Hydrogène. — Corps simple qui entre dans la composition de pres- 
que toutes les matières végétales ; c'est ce corps qui combiné avec 
loxygène constitue l'eau ; c'est du gaz hydrogène mélangé de vapeur 
qui se dégage de l'eau quand on décompose cette dernière en y plon- 
geant un fer fortement rougi au feu , l'oxygène se combine avec le fer 
pour l'oxyder et l'hydrogène se dégage. 
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loDR, lODORE, TKiNTURE D IODE. — Vtode est UD cùTps Simple quî se com- 
bine avec les métaux et constitue alors ce qu'on entend par tadure. 
G*est la dissolution de Tiode dans 1 alcool qu'on désigne commanément 
sous le nom de teinture d'iode^ et cela sans doute par le motif qu^one 
dissolution concentrée d'iode dans Talcool a une fort belle couleur d*or' 
tirant sur le pourpre. Une solution, même très-étendue, dTode dans 
Talcool sert i faire reconnaître des traces de fécule par la coloration 
bleue qui résulte de leur combinaison. 

Légumine i ^ matière azotée que renferment les graines des plantes, 
légumineuses c'est-à-dire qui servent comme légumes. 

LéviGATiON, LUiYATiON ; — cspècc de lavage qui s'opère en versant sur 
une matière solide un liquide qui filtre au travers et entraine tout ce 
qu'il rencontre de soluble dans le liquide employé. 

Lot, biastic, ciment — (en anglais cernant, lule^ et en allemand Irt^; 
on désigne sous ces noms les différentes matières qui servent à fermer 
hermétiquement les différents johits des appareils distillatoires. Lors- 
que l'on monte un appareil, il est essentiel de veiller i ce que toutes ses 
parties soient parfaitement réunies, et que les jonctions ne puissent 
donner passage à la vapeur. 

Pour les joints à brides qui se rapprochent à vis et à ècrous, on les 
ferme facilement et hermétiquement en interposant d«s rondelles de 
carton bouilli dans de l'huile entre les deux brides qui doivent être 
serrées l'une contre l'autre. 

Pour les autres modes de jonction par emboîtage, il est indispensable 
d'employer des mastics que les distillateurs nomment généralement 
hUs; on enfonce ces matières entre les parois des différents emboîtages 
ou tout simplement on les applique sur les fissures qu'elles peuvent 
laisser entre elles. Il y a différentes espèces de luts; ceux qui sont le 
plus usités dans les distilleries sont les luts de farine et les ItUs gras à la 
chaux et à la potasse. 

Lut a La pabine. — On désigne ainsi du lut formé avec de la farine de 
seigle ou de froment ; ce dernier est préférable, celui de seigle est 
cependant le plus usité par le motif que les distillateurs ont toujours 
de la farine de seigle sous la main, tandis que rarement ils emploient 
le froment pour la distillation. 

Le lut de farine n'est donc autre chose qu'une pâte assez consistante 
destinée à boucher promptement les fissures des joints. 

Luts au gasédm. — Au moyen de la potasse, de la chaux et du 
caséum, l'on prépare Jes luts très-onctueux qui, en peu de temps, 
acquièrent une grande consistance et résistent très>-bien à une chaleur 
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: forte ; aussi ces luts sont-Us ceux que les chaudronniers appliquent 
de préférence sur les joints de leurs chaudières neuves ou réparées dont 
ib bouchent parfaitement les fissures, même sur les parois qui voient 
le feu. 

Voici comment on prépare communément le lut à la chaux : 
l'on prend de la chaux vive de l*"' qualité (chaux grasse), on la pul- 
vérise et au moyen d'un petit tamis Ton fait tomber les parties les plus 
fines sur du fromage frais (fromage blanc), et au moyen d'une truelle 
de maçon ou d'une spatule, on gâche bien la matière ; l'on continue à 
ajouter de la chaux et à gâcher jusqu'à ce que le mélange qui se 
fluidifie d'abord, ait acquis la consistance de la pâte à faire le pain. 
Dès lors le mastic doit être appliqué sans tarder, car il durcit très- 
vite, et il ne serait plus bon à employer dès qu'il serait dur. 

MACéBATioif; — mélange d'une substance solide avec un liquide pour 
en dissoudre certains principes, soit par l'action simple dn véhicule 
dissolvant, soit par l'action combinée de ce liquide et d autres agents 
pour décomposer ces principes et les rendre solubles. 

Manganésute oD MAN6ANATE DE POTASSE. — On nommc ainsi le minéral 
composé depotasseetd'un acide formé par la suroxidation duméialqu'on 
nomme manganèse. On obtient ce sel minéral en chauffant fortement 
l'oxide de manganèse avec de tapotasse; celte matière saline qu'on 
nomme aussi caméléon minéral^ parce que selon les circonstances elle 
prend toutes les nuances entre le vert et le rouge pourpre, est un oxidant 
des plus énergiques, et c'est à cette propriété qu'est duesa vertu pour la 
purification des produits alcooliques infectés de certaines mauvaises 
odeurs. 

Mouluvbt; — machine, système mécanique servant à opérer un travail 
mécaniquement. 

Mucilage. — Substance épaisse, visqueuse et gluante ; on dit qu'une 
matière est mucilagineuse quand elle renferme plus ou moins de 
mucilage. 

Muscade, noix de muscade , macis. — Fruit très-aromatique du mus- 
cadier qui à la forme d'une petite noix; il y a deux sortes de noix de 
muscade: l'unea la figure d'une belleolive et s'appelle muscade femelle, 
c'est celle dont nous venons de parler qui est la plus estimée pour lart 
culinaire, c'est-à-dire pour la préparation de nos mets ordinaires; 
l'autre, qu'on nomme mâle, est plus alongée, moins aromatique et par 
là moins estimée. 

NisuTBALiSATiON, NEUTRE, NEUTRALISER. — Oo dit qu'u» corps est wnUre 
quand il n'a aucune réaction acide ni alcaline; neutraliser c'est rendre 
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un corps neulre, et par neuiraUsatian on entend Teffet qui fait perdre 
à une ou plusieurs substances réunies leur caractère acide ou alcalin. 

Noir animal. — On désigne sous ce nom les os qui ont été carbonisés 
par une forte calcination en vase clos. Le noir animal est tantôt 
employé en grain et tantôt en poudre. 

Oxydation, oxtdb. — L'oxydation d*un corps c*est Taction chimique 
par laquelle un corps se transforme en oxyde, ou en un corps qui ren- 
ferme plus d'oxygène que celui qui lui a donné naissance; en d autres 
termes c'est la combinaison de Toxygène avec ce corps. 

Oxygène. — Corps simple qui à Tétat de gaz constitue le principe 
vivifiant de lair; cest ce gaz qui en se combinant avec le carbone et 
l'hydrogène produit la combustion du bois et de la houille ; c'est encore 
ce même corps simple qui uni à Thydrogène forme Teau et qui en se 
combinant avec tous les métaux forme les oxydes, comme la rouille par 
exemple. 

Papier tournesol. - Papier d'épreuve, coloré en bleu par le tournesol. 
Ce papier se colore eu rouge dès qu'on le plonge dans un liquide tant 
soit peu acide, et reprend sa couleur bleue quand on le plonge dans une 
liqueur qui a une réaction alcaline. 

Parenchyme; — pulpe, substance molle et charnue des fruits des 
pommes de terre et betteraves , etc. Le parenchyme de la betteraTe 
étant déchiré par la râpe constiue la pulpe de cette racine. 

Paroi ; — côté ou surface latérale d'un vase, d'une chaudière ou de 
tout autre vaisseau. 

Pectine. — Il existe dans tous les fruits une substance particulière 
plus ou moins visqueuse et soluble, qu^il est facile de précipiter de sa 
dissolution par l'alcool sous forme de gelée; c'est cette substance qu'on 
nomme p^c^tn^ ou gelée végétale. 

Pellicule; — épiderme, petite peau très-fine qui recouvre la surface 
des fruits; on nomme aussi souvent pellicule une croûte légère et mince 
qui se forme à la surface de certains liquides. 

Pesanteur spécifique. — Souvent on désigne ainsi la densité d'un 
corps. C'est ainsi qu'il est dit souvent dans ce traité : la pesanteur spéci- 
fiqne de I alcool est moins grande que celle de l'eau. Mais pesanteur 
spécifique et densité sont synonymes, et l'un et l'autre signifient pesan- 
teur relative. 

PuospHATEs. -- Sels minéraux qui ont pour radical l'acide phosphori- 
quequi, uni à la chaux, forme le phosphate de chaux qui constitue la 
presque totalité de la partie minérale des os. Les céréales renferment 
plus ou moins de phosphate deehaux etdc magnésie; mais ces sels neu- 
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très sept insolubles et D*ont aucun intérêt pour les brasseurs ni pour les 
distillateurs. 

Plumule. — Partie ascendante du germe d'une plante naissante; c*est 
le rudiment de la tige future de la plante: L embryon ou germe d*une 
graine se compose de la phiinule qui est destinée à sortir de terre et 
des radicelles ou racines. 

PoBOsiTÉ. — Les molécules qui composent un corps ne sont pas dis- 
posées les unes à côté des autres dans un contact parfait; elles sont 
communément plus ou moins séparées par de très-petits espaces qu'on 
nomme pores^ et on nomme porosité d'un corps Tétat de ces pores plus 
ou moins grands et plus ou moins multipliés. 

Pabcipitation, précipite. — On désigne sous le nom de préeipUé un 
corps solide réuni au fond d'un yase renfermant un liquide; et on entend 
par précipitation lacté par lequel on sépare d'un liquide une matière 
qu'il tenait en dissolution ou en suspension. 

RÉciPiENT;-"Cuvier, bassin, ouréservoir destinéà recueillir un produit. 

RÉFaiGÉiuNT ; — vaisseau du appareil pour condenser la vapeur ou 
refroidir un liquide. 

Réfrigérant à eau^ est un appareil qui refroidit au moyen de Teau. 

Registre ; — glissière en métal servant à régler la combustion d'un 
foyer en augmentant ou en diminuant la section du carneau de dégage- 
ment des produits de la combustion. 

RooGB VÉGÉTAL. — Matière colorante qu'on obtient par la caramélisa- 
tion du sucre de fécule (glucose concret). 

RÉSIDU. — Ou nomme ainsi les drècbes épuisées, les vinasses, les 
marcs ou scblicbs. 

Sagguarifier, — ou convertir en sucre c'est la même chose ; et la 
saccharificalion c'est la transformation d'une substance en sucre ou en 
matière sucrée. 

On sacchariGela fécule par l'acide sulfuriqueet par l'orgegcrmée; la sac- 
charification est terminée(|uand toute la fécule est transformée en suivre. 

Satoration. — Lorsqu'un corps est imprégné d'une autre substance 
de manière qu'il ne puisse plus en absorber, on dit qu'il est saturé de 
cette matière, et on dit que tel corps est dans tel état de saturation par 
rapport à une substance étrangère qu'il renferme, pour dire qu'il est 
plus ou moins saturé de cette substance. 

Siphon; — tuyau recourbé, en verre ou en métal, au moyen duquel 
on aspire et Ton soustrait un liquide d'un vase. 

Sulfate. — On entend par ce mot une combinaison de l'acide sulfu- 
riqueavec une base ou oxyde; il y a bien des espèces de sulfates; je vais 
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dire un mot des différentes espèces de sulfates dont il est fait mention 
dans le cours de ce traité. 

Nous ayons d'abord parlé des ttUfcUes de potasse et de soude -qui sont 
des combinaisons de ces bases avec lacide sulfurique. 

Le sulfate de chaux qu*on nomme aussi plâtre et gypse, selon son état, 
est une combiuaison de la chaux-avec le même acide. 

hesulfaiedefer^ qui est une combinaison du même acide avec Toxyde 
de fer n'esl autre chose que la coupe-rose verte du commerce, et le sul- 
fate de cuivre est aussi une combinaison de Toxyde de ce métal avec le 
même acide ; ce dernier sel est le même qu'on nomme pitriol bleu 
dans le commerce. 

Tannin, acide tannioub, tannâtes. — L acide tannique est du tannin pur, 
et on désigne sous le nom de fannate la combinaison d'une base avec 
lacide tannique. Le principe astringent de Fécorce de chêne est du 
tannin. Le houblon renferme un principe astringent qui jouit des mêmes 
propriétés que le tannin pur. Le tannin s'unitintimementayecl albumine 
en dissolution etlamidon ou fécule ep enâpois pour former des combi- 
naisons insolubles dans Teau. 

ToaRi:FACTiON; -— forte dessiccation, grillage ou Commencement de 
décomposition par la chaleur. 

ToBE, — signifie tuyau^ tubuléyeul dire muni d'un tube, et tubulure 
signifie petit bout de tuyau placé sur une cuve ou un appareil; quand 
le yaissean est grand et la tubulure large elle prend le nom de douille. 

Vague, vagdage, vaguer.— En France on désigne communément sous le 
nom devague une espèce de trident ou de grande fourche en fer ou en bois, 
barré transversalement et muni d'un long manche ; c est Tinstruinent 
dont on se sert généralement pour procéder à Topératioudu brassage à la 
main proprement dit vaguage^ en France. Vaguer c'est brasser vivement 
la matière lorsque le débattage a déjà été fait au moyen des fourquets. 

Vice radical ; — altération profonde et incurable qu'éprouvent 
souvent par sa germination la matière pendant le travail du brassage et 
le moût pendant le refroidissement et la fermentation. 

Vide. — faire le vide dans un appareil, c'est en extraire l'air qu'il 
renferme. 

Vinasse. — Résidu fluide de la bouillée ou distillation des matières 
fermentées. On appelle clair devinasse, la partie la plus clairedu liquide 
que renferment les vinasses après un plus ou moins long repos. 

Zestes. — Écorces d'oranges, de citrons, découpées en bandelettes 
minces qu^n fait dessécher; on désigne aussi sous ce nom les pelures 
ordinaires de ces fruits quand elles sont sèches. 
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PRINCIPAUX POIDS ET MESURES DONT IL À ÉTÉ FAIT MENTION 

DANS CE TRAITÉ. 



STSTÀME DÉCIMAL MÉTRIQUE. 



Parlons d'abord du système décimal métrique rendu actuellement 
obligatoire en France et en Belgique, nous convertirons ensuite les 
principaux poids et mesures dont il a été fait mention dans ce traité en 
système décimal, qui est le plus simple, le plus conmiode et le plus 
usité, en France et en Belgique. 

Mesures linéaires. 

Mètre jU^nité de longueur. 

Décimètre Dixième de mètre. 

> Centimètre Centième de m^tre. 

Millimètres Millième de mètre. 

Mesures de capacUé, 

Kilolitre (mètre cube) 1,000 litres. 

Hectolitre » 100 

Décalitre » 10 

Litre (décimètre cube) .... Unité de capacité. 

Décilitre Dixième de litre. 

Centilitre Centième id. 

Poids métriques. 

Tonne (poids de 1*" cube d*eau). . 1000 kilogrammes. 

Quintal (poidsd*un hectolitre d*eau). 1 00 » 

Myriagramme 10 » 

Kilogramme Unité de poids. 

Hectogramme Dixième de kilogramme. 

Décagramme Centième » 

Gramme Millième » 

Décigramme Dixième de gramme. 

Centigramme Centième » 

Milligramme Millième » 
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ABRÉVIATIONS, 


B. 


Veut dire 


, Beaamé. 


C. 


» 


centigrade. 


e. 


n 


centième ou centésimal. 


D. 


11 


densité. 


F. 


» 


Fahrenheit. 


Fig. 


» 


figure. 


M. 


» 


mètre. 


KUo^.etkU. 


kilogramme. 


LU. 




litre. 


PI. 




planche. 


R. 




Réaumur. 


+ 




plus. 


— 




moins 


± 




plus ou moins. 


X 




multiple par. 



— xly»^ une barre placée de Tune ou l'autre de ces deux manières 
veut dire x divisé par y. 



NOTA. 



Dans le cours de cet ouvrage, les températures sont exprimées en 
degrés centigrades, les densités en degrés Beaumé et la force alcoolique 
en degrés centésimaux, i moins d'indications contraires. 
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ERR4TA. 



Tom riEMiea. 



Page 64, ligne B, au lieu de : Ibrt boonet çuantùés, litei : de fort bonues 

^ Page 67, ligne 25, au lieu de : teloo la quantàé, lises : aelou la qualité. 

Page* 406 et 515, dant rentéte du chapilre quaUrièmc, au lieu df : Dtithe de 
Nat$au, lises : Qrttnd duché de Bade. 



TOMB SECOND. 



Page SS69 an lieu de : ckapitre second, lites : ckapiire troisième, comme il ett 
dil dêsa la table det malièret. 

Page S57, au lieu de : ckapitre troisième, lises, comme dans la table : ckapiire 
quatrOtme. 



PIN DO TRAITÉ. 
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